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ABSTRACT

THE STUDY OF ASCORBIC ACID USED AND STEAM DURATION TO
THE RICE CASSAVA QUALITY
By

Agus Saptomi

Siger rice is an analog rice made from agricultural materials containing
carbohydrates such as cassava. The purpose of this research was to know the
effect of addition of ascorbic acid and steam duration to the quality of siger rice
from cassava. The factorial experiment arranged in a Complete Randomized
Block Design (CBRD) with two factors and three replications.. The first factor
was the addition of ascorbic acid is 0% (A1), 0.1% (A2), 0.15% (A3), 0.2% (A4),
0.25% (A5), and 0.3% A6). The second factor was steam duration of 25 minutes
(L1), 30 minutes (L2), and 35 minutes (L3). The data were analyzed using
analysis of variance (ANNOVA) and continued with Least Significance Different
(LSD) test. The results showed that the addition of ascorbic acid 0.2% with
steaming for 35 minutes resulted in the best quality of siger rice with white color
tending, somewhat similar to rice, rather pulen, water content of 10.62%, 0.88%
ash, protein 3,82%, fat 2.42%, crude fiber 1.13, carbohydrates 81.12, and vitamin

C 0.61 mg/g.

Keyword : Ascorbic acid, steam duration, siger rice



ABSTRAK

Kajian Penggunaan Asam Askorbat dan Lama Pengukusan Terhadap
Kualitas Beras Siger dari Ubi Kayu
Oleh

Agus Saptomi

Beras siger merupakan beras analog yang terbuat dari bahan-bahan
pertanian yang mengandung karbohidrat seperti ubi kayu. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui pengaruh penambahan asam askorbat dan lama pengukusan
terhadap kualitas beras siger dari ubi kayu. Penelitian dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktorial dengan tiga
ulangan. faktor pertama penambahan asam askorbat yaitu 0% (A1), 0,1% (A2),
0,15% (A3), 0,2% (A4), 0,25% (A5), dan 0,3% (A6). Faktor kedua lama
pengukusan yaitu 25 menit (L1), 30 menit (L2), dan 35 menit (L3). Datadianalisis
dengan sidik ragam dan diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
dengan Taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan asam
askorbat 0,2% dengan pengukusan selama 35 menit menghasilkan kualitas beras
siger terbaik dengan karakteristik warna cenderung putih, agak mirip beras padi,
agak pulen, kadar air 10,62%, abu 0,88%, protein 3,82%, lemak 2,42%, serat

kasar 1,13, karbohidrat 81,12, dan vitamin C 0,61 mg/g.

Katakunci : asam askorbat, lama pengukusan, beras siger
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Beras merupakan kebutuhan pokok masyarakat Indonesia. Konsumsi beras di
Indonesia tahun 2015 mencapai 113,48 Kg perkapita pertahun sehingga total
kosumsi beras di Indonesia sekitar 38.368 juta ton pertahun (BPS Indonesia,
2015). Tingkat kebutuhan manusia terhadap makanan pokok semakin tinggi
seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk. Budaya masyarakat Indonesia
dalam mengkonsumsi nasi sebagai makanan pokok sulit diubah, sehingga
kebutuhan beras menjadi semakin meningkat dari tahun ke tahun seiring dengan
pertambahan penduduk yang saat ini mencapai 258,7 juta jiwa (BPS Indonesia,
2016). Hal ini menuntut inovasi baru mengenai alternatif jenis makanan pokok

selain beras.

Salah satu alternatif dalam mencapai ketahanan pangan nasional adalah dengan
diversifikasi pangan (penganekaragaman pangan). Diversifikasi pangan akan
mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap makanan pokok nasi. Oleh
karena itu, pemerintah menghimbau masyarakat agar melakukan diversifikasi
pangan. Berdasarkan Peraturan Presiden No. 22 tahun 2009 tentang Kebijakan
Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumber Daya Lokal
diharapkan dapat mengurangi kekurangan beras yang terjadi di Indonesia.

Provinsi Lampung merupakan sentra produksi ubi kayu terbesar di Indonesia.



Luas area ubi kayu sebesar 279.226 hektar dengan produksi sebesar 7.387.048 ton
pada tahun 2015 (BPS Provinsi Lampung, 2015). Oleh karena itu, masyarakat
Lampung diharapkan dapat melakukan diversifikasi pangan dari ubi kayu agar

tidak tergantung pada satu jenis bahan makanan pokok.

Salah satu produk diversifikasi pangan adalah beras siger. Beras siger merupakan
beras analog yang terbuat dari bahan-bahan pertanian yang mengandung
karbohidrat. Bahan hasil pertanian yang digunakan dalam pembuatan beras siger
ini yaitu ubi kayu. Pemilihan ubi kayu sebagai bahan baku pembuatan beras siger
sangat tepat karena Lampung merupakan produsen ubi kayu yang cukup besar.
Beras siger yang dihasilkan diharapkan mampu menjadi makanan pengganti nasi

untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras.

Penelitian mengenai beras analog bukanlah sesuatu yang baru di Indonesia, tetapi
masih terus dikembangkan untuk mendapatkan hasil yang sempurna. Salah satu
beras analog yang telah dibuat di Indonesia khususnya di daerah Lampung yaitu
beras siger. Beras siger merupakan beras analog yang berbahan baku ubi kayu,
secara fisik beras siger ini memiliki tekstur yang lengket dan lebih kenyal di
banding beras padi setelah dimasak. Beras siger yang dihasilkan saat ini berwarna
putih kecoklatan. Hal ini terjadi karena adanya reaksi pencoklatan pada saat
proses pembuatan beras siger. Pencoklatan beras siger terjadi pada saat proses
pengukusan adonan sebelum dicetak dengan ekstruder. Pada saat pengukusan
terjadinya pemecahan ikatan glikosidik dari pati dan menghasilkan glukosa yang
berikatan dengan asam amino menghasilkan zat melanoidin berwarna coklat

(Buera et al., 1987). Reaksi pencoklatan dapat dicegah dengan menciptakan



kondisi asam pada saat proses pengukusan. Pada kondisi asam, ikatan glikosodik
pada pati tidak mengalami pemecahan sehingga reaksi pencoklatan dapat

dihindari.

Salah satu bahan yang digunakan untuk membuat kondisi asam pada saat
pengukusan beras siger yaitu asam askorbat atau vitamin C. Beras siger yang
dihasilkan saat ini memiliki kandungan nutrisi yang cukup rendah seperti vitamin
C. Vitamin C berperan sebagai zat antioksidan yang dapat menetralkan radikal
bebas, sehingga dapat mencegah beberapa penyakit seperti kanker, jantung, dan

penuaan dini.

Beras siger termasuk bahan pangan yang rendah kalori sehingga sangat
direkomendasikan bagi penderita diabetebes. Penambahan vitamin C pada beras
siger semakin bermanfaat bagi penderita diabetes dalam mengendalikan glukosa
darah. Menurut subroto (2006) menyatakan bahwa pentingnya vitamin C untuk
pengaturan glukosa darah telah terbukti yaitu dengan pemberian 2 g vitamin C
perhari dapat mengendalikan kadar glukosa darah dan trigliserida. Besarnya
manfaat vitamin C baik untuk tubuh maupun untuk makanan itu sendiri, membuat
pentingnya penambahan vitamin C pada pembuatan beras siger. Oleh karena itu,
perlu diketahui proses pembuatan beras siger dan penambahan asam askorbat
yang tepat agar diperoleh beras yang berkualitas baik dan mirip dengan beras
padi. Hal ini dimaksudkan agar masyarakat saat mengonsumsi nasi dari beras

siger sama dengan mengonsumsi nasi dari beras padi.



1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh penambahan asam askorbat dan lama pengukusan
terhadap kualitas beras siger.

2. Mengetahui kadar asam askorbat dan lama pengukusan yang baku dalam

menghasilkan kualitas beras siger terbaik.

1.3. Kerangka pemikiran

Beras analog adalah beras yang dibuat dari non padi dengan kandungan
karbohidrat mendekati atau melebihi beras yang terbuat dari tepung lokal atau
tepung beras (Samad, 2003; Deptan, 2011). Beras siger merupakan produk
pengolahan hasil pertanian yang berbahan dasar ubi kayu di Lampung. Beras siger
diproduksi di Provinsi Lampung sebagai bahan makanan pengganti beras. Beras
siger memiliki bentuk dan ukuran yang mirip dengan beras padi. Hal ini dibuat
agar masyarakat yang sudah terbiasa mengkonsumsi beras padi memiliki selera
yang sama seperti saat mengonsumsi beras siger (Halim, 2012). Beras siger
merupakan beras buatan yang dapat menjadi alternatif pengganti beras padi.

Adanya beras siger dapat mengurangi ketergantungan warga terhadap beras padi.

Saat ini beras siger yang telah dibuat masih memiliki citarasa yang persis seperti
ubi kayu, citarasa ini dapat mengangu selera konsumen. Psikologi masyarakat saat

ini telah membakukan tekstur, rasa, dan warna beras di dalam pikiran mereka.



Sehingga secara langsung dapat membedakan dengan baik antara beras siger dan

beras padi.

Formulasi yang tepat saat ini sangat dibutuhkan agar menghasilkan beras siger
yang dibuat benar-benar mirip dengan beras padi. Formulasi yang telah ada saat
ini menghasilkan beras siger yang berwarna kusam setelah dicetak dengan
ekstruder. Warna kusam tersebut disebabkan oleh adanya reaksi maillard pada
saat proses pembuatan beras siger. Reaksi maillard ini bisa terjadi antara amin,
asam amino dan protein dengan gula pereduksi, aldehida atau keton. Reaksi
maillard inilah yang terjadi pada reaksi pencoklatan jika makanan dipanaskan

atau pada penyimpanan makanan yang lama (Eskin et al., 1971).

Reaksi pencoklatan umumnya terjadi pada pH 9 - 10,5. Pada pH rendah, banyak
grup amino yang terprotonasi sehingga hanya sedikit asam amino yang tersedia
untuk reaksi pencoklatan (Eriksson, 1981). Oleh karena itu, perlu ditambahkan
suatu bahan yang dapat menurunkan pH pada saat proses pembuatan beras siger.
Salah satu bahan yang dapat digunakan untuk menurunkan pH yaitu asam
askorbat. Penelitian Mondy et al. (1992) menunjukan asam askorbat dapat

menghambat aktivitas enzim, sehingga pembentukan melanin terhambat.

Dalam bahan pangan keberadaan karbohidrat kadang kala tidak sendiri melainkan
berdampingan dengan zat gizi yang lain seperti protein dan lemak. Pada saat
dilakukan pengukusan, suhu pada bahan menjadi meningkat sehingga
menyebabkan interaksi antara karbohidrat (gula) dengan protein yang
menghasilkan melanoidin yang berwarna coklat (Winarno, 1992). Interaksi antara

karbohidrat dan protein dapat dicegah dengan membuat suasana asam pada saat



pengukusan. Reaksi pencoklatan umumnya terjadi pada pH 9 - 10,5. Pada pH
rendah, banyak grup amino yang terprotonasi sehingga hanya sedikit asam amino
yang tersedia untuk reaksi pencoklatan (Eriksson, 1981). Oleh karena itu, perlu
dilakukan penambahan zat yang menciptakan suasana asam salah satunya asam

askorbat.

1.4. Hipotesis

1.  Penambahan asam askorbat dan lama pengukusan berpengaruh terhadap
kualitas beras siger.
2.  Terdapat kadar asam askorbat dan lama pengukusan yang terbaik untuk

menghasilkan beras siger



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ubi Kayu

Ubi kayu atau singkong berasal dari Brazilia. Dalam sistematika tumbuhan, ubi
kayu termasuk ke dalam kelas Dicotyledoneae. Ubi kayu berada dalam famili
Euphorbiaceae yang mempunyai sekitar 7.200 spesies, beberapa diantaranya
adalah tanaman yang mempunyai nilai komersial, seperti karet (Hevea
brasiliensis), jarak (Ricinus comunis dan Jatropha curcas), umbi-umbian
(Manihot spp), dan tanaman hias (Euphorbia spp) (Ekanayake et al. 1997).
Klasifikasi tanaman ubi kayu adalah sebagai berikut, ubi kayu atau singkong
termasuk ke dalam kingdom Plantae, divisi Spermatophyta, subdivisi
Angiospermae, kelas Dicotyledonae, famili Euphorbiaceae, genus Manihot
dengan spesies esculenta Crantz. Umbi merupakan akar yang berubah bentuk dan
fungsi sebagai tempat penyimpanan cadangan makanan (Grace, 1977).
Kandungan utama ubi kayu adalah karbohidrat. Komposisi kimia ubi kayu dapat

dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia ubi kayu per 100 g bahan



Kandungan Jumlah (%)
Kalori (kkal) 146.00
Protein (g) 0.80
Lemak (Q) 0.30
Karbohidrat (g) 34.70
Air () 62.50
Kalsium (mg) 33.00
Fosfor (mg) 40.00
Zat besi (mg) 0.70
Asam askorbat (mg) 30.00
Thiamin (mg) 0.06
Vitamin C (1U) 0.00

Bagian yang dapat dimakan (%) 75.00
Sumber : Departemen Kesehatan (1992).

Ubi kayu merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang menjadi sumber bahan
baku utama pembuatan beras siger karena mempunyai kemampuan untuk tumbuh
di tanah yang tidak subur, tahan terhadap serangan hama penyakit dan dapat
diatur masa panennya. Beberapa alasan digunakannya ubi kayu sebagai bahan
baku beras siger, diantaranya adalah sudah lama dikenal oleh petani di Indonesia,
tersebar di 55 kabupaten dan 33 Provinsi, merupakan sumber karbohidrat karena
kandungan patinya yang cukup tinggi, harga di saat panen raya seringkali sangat

murah.

Pemanfaatan ubi kayu dikelompokkan menjadi dua kelompok, yaitu sebagai
bahan baku tapioka (tepung tapioka atau gaplek) dan sebagai pangan langsung.
Ubi kayu sebagai pangan langsung harus memenuhi syarat utama, yaitu tidak
mengandung racun HCN (< 50 mg per Kg umbi basah). Sementara itu, umbi ubi
kayu untuk bahan baku industri tidak disyaratkan adanya kandungan protein
maupun ambang batas HCN, tapi yang diutamakan adalah kandungan karbohidrat

yang tinggi (Muchtadi et al., 1992).



Ubi kayu sebagai bahan baku energi alternatif hanya memiliki kadar karbohidrat
sekitar 32-37% dan kadar pati sekitar 83,8% setelah diproses menjadi tepung.
Jenis polisakarida yang menyusun umbi ubi kayu antara lain pati, selulosa dan
hemiselulosa (Winarno, 1992). Pati singkong mengandung 83% amilopektin yang
mengakibatkan pasta yang terbentuk menjadi bening dan kecil kemungkinan
untuk terjadi retrogradasi (Friedman, 1950; Gliksman, 1969 dikutip Odigboh,
1983 dalam Chan, 1983). Menurut Murphy (2000) dalam Phillips dan Williams
(2000), ukuran granula pati singkong 4-35 um, berbentuk oval, kerucut dengan
bagian atas terpotong, dan seperti kettle drum. Suhu gelatinisasi pada 62-73°C,
sedangkan suhu pembentukan pasta pada 63°C. Menurut Santoso, Saputra, dan

Pambayun (2004), pati singkong relatif mudah didapat dan harganya yang murah.

2.2. Beras Analog

Beras analog merupakan sebutan lain dari beras tiruan (artificial rice). Beras
analog adalah beras yang dibuat dari non padi dengan kandungan karbohidrat
mendekati atau melebihi beras dengan bentuk menyerupai beras dan dapat berasal
dari kombinasi tepung lokal atau padi (Samad, 2003; Deptan, 2011). Metode
pembuatan beras analog terdiri atas dua cara yaitu metode granulasi dan ekstrusi.
Perbedaan pada kedua metode ini adalah tahapan gelatinisasi adonan dan tahap
pencetakkan. Hasil cetakan metode granulasi adalah butiran sedangkan hasil
cetakan metode ekstrusi adalah bulat lonjong dan sudah lebih menyerupai beras.
Pembuatan beras analog yang telah dipatenkan oleh Kurachi (1995) dengan
metode granulasi diawali dengan tahap pencampuran tepung, air, dan hidrokoloid

sebagai bahan pengikat. Proses pencampuran dilakukan pada suhu 30-80°C
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sehingga sebagian adonan telah mengalami gelatinisasi (semigelatinisasi).
Setelah itu adonan dicetak menggunakan granulator, kemudian dikukus

(gelatinisasi) dan dikeringkan.

Metode pembuatan beras analog oleh Budijanto et al. (2011) dengan cara ekstrusi
memiliki sedikit perbedaan dengan metode granulasi yaitu adanya tahap
penyangraian dan ekstrusi. Tahap penyangraian bertujuan untuk menggelatinisasi
sebagian adonan (semigelatinisasi) atau pengondisian (conditioning) adonan
sebelum diekstrusi. Tahap ekstrusi meliputi proses pencampuran, pemanasan
(gelatinisasi) dan pencetakan melalui ekstruder. Tahap berikutnya adalah
ekstrudat dikeringkan menggunakan oven dryer pada suhu 60°C selama 4 jam.
Teknologi pembuatan beras analog menggunakan metode ekstrusi juga dilakukan
oleh Mishra et al. (2012). Proses pembuatan beras analog meliputi persiapan
bahan, pembentukkan adonan, pengondisian adonan (pre-conditioning), ekstrusi
dan pengeringan. Bahan yang digunakan antara lain tepung beras, air, bahan
pengikat (sodium alginate), setting agent (kalsium laktat dan kalsium klorida),
fotificants (multivitamin), antioksidan dan pewarna (titanium). Tujuan dari tahap
pre-conditioning adalah untuk mencampur dan mengadon air atau uap dengan

bahan-bahan yang telah mengalami pemanasan sebelumnya.

2.3. Beras Siger

Beras siger merupakan produk pengolahan hasil pertanian yang berbahan dasar
ubi kayu. Beras siger diproduksi di Provinsi Lampung sebagai bahan makanan
pengganti beras. Beras siger memiliki bentuk dan ukuran yang mirip dengan

beras padi. Hal ini dibuat agar masyarakat yang sudah terbiasa mengkonsumsi
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beras padi memiliki selera yang sama seperti saat mengkonsumsi beras siger

(Halim, 2012).

Beras siger memiliki tekstur yang mirip dengan padi, bahkan kepulenan beras
siger yang dihasilkan mirip dengan kepulenan nasi. Cita rasa beras siger sangat
unik karena nasi beras siger masih menyisakan rasa ubikayu sehingga
menghasilkan ciri khas tersendiri. Namun, warna beras siger masih berbeda
dengan nasi pada umumnya sehingga dapat mengurangi selera konsumen untuk
menikmatinya. Beras siger berwarna kuning kecoklatan, warna ini berasal dari
proses pengolahan beras siger yang berasal dari beras singkong (Rachmawati,

2010).

Umur simpan beras siger cukup panjang bisa mencapai satu tahun. Penyajian
beras siger dapat dilakukan dengan cara mengukus beras selama 10 - 20 menit.
Beras siger dikonsumsi sebagai makanan pokok pengganti beras serta digunakan
sebagai makanan cadangan oleh sebagian masyarakat. Sebagai makanan pokok,
kandungan karbohidrat beras siger matang setara bahkan lebih tinggi dari nasi.

Karakteristik beras siger disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik beras siger matang

Warna Aroma Tekstur Daya
Tahan

Putih Kuat Kenyal

Coklat Muda Tidak Kuat Lembut + 1 Tahun

Coklat Tua

Sumber : Rachmawati, 2010.
Bahan-bahan tambahan yang digunakan dalam proses pembuatan beras siger yaitu

air, tepung, GMS (Gliserol Monostearat), dan minyak goreng. Air adalah cairan
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yang dibutuhkan dalam pembuatan emulsifier dan adonan beras siger, tanpa
adanya air maka tidak ada proses produksi. Air berfungsi sebagai pelarut dan
mengikat bahan dalam saat proses pembuatan adonan. Kandungan air yang ada
pada bahan tambahan juga menentukan hasil produk. Bila terlalu banyak air maka
adonan menjadi lembek dan susah untuk diuleni apabila terlalu sedikit air adonan
menjadi tidak menyatu dan produk yang dihasilkan akan menjadi keras. Air yang
digunakan sesuai dengan formulasi yang ada yaitu air yang layak di konsumsi
manusia. Oleh karena itu, air dapat mempengaruhi cita rasa, tekstur, aroma, dan

tampilan beras siger.

Air dapat mendispersikan berbagai senyawa polar yang ada dalam bahan
makanan, sehingga berpengaruh terhadap peningkatan kadar air beras buatan.
Kadar air pembuatan beras tiruan atau beras siger diperkaya yaitu memiliki kadar
air sebesar 5 - 15% (Yuwono dan Arrida, 2014). Menurut Widara dan Budijanto
(2012) kadar air yang aman untuk penyimpanan beras yaitu <14% (bb). Dengan
kadar air <14% (bb), akan mencegah pertumbuhan kapang yang sering hidup pada
serealia/biji-bijian. Pembuatan beras siger menyerupai pembuatan beras analog
yang telah dipatenkan oleh Kurachi (1995) dalam Budijanto dan Yuliyanti (2012)
dengan metode granulasi diawali dengan tahap pencampuran tepung, air, dan
hidrokoloid sebagai bahan pengikat. Proses pencampuran dilakukan pada suhu 30-

80°C sehingga sebagian adonan telah mengalami gelatinisasi.

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan
yang dimurnikan dan berbentuk cairan dalam suhu kamar dan biasanya digunakan

untuk menggoreng makanan. Dalam penggunaannya minyak goreng dicampur
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dengan GMS, garam, asam askorbat, dan air. Minyak goreng yang digunakan
untuk mengurangi kelengketan molekul pati pada adonan. Sehingga adonan yang

dihasilkan menjadi tidak lengket.

GMS adalah surfaktan non-ionik yang banyak digunakan oleh industri stabilizer
dan emulsifier. Nama IUPAC bagi senyawa ini adalah 2,4-dihidroksipropil
oktadekanoat dan dikenal dengan nama lain gliserin monostearat atau
monostearin. Senyawa ini secara alami terdapat dalam tubuh manusia dan produk
berlemak. Salah satu bahan baku pembuatan GMS adalah asam lemak yang
berasal dari minyak sawit. Surfaktan non-ionik adalah suatu zat ampifil yang
molekulnya terdiri dari 2 bagian, hidrofil dan lipofil. Zat ini bila dilarutkan dalam
air tidak memberikan ion. Kelarutannya dalam air disebabkan adanya bagian dari
molekul yang mempunyai afinitas terhadap pelarut. GMS adalah ester gliserol
dengan asam lemak stearat yang banyak digunakan dalam shampo, pearlizing
agent, emulsifier, lotion, dan sebagai opacifier dalam cream, ice cream dan butter.
Penambahan GMS pada pembuatan cookies juga dapat memperbaiki kualitas
karena meningkatkan kerenyahan dan meningkatkan kelembutan cookies

(Sindhuja et al., 2005).

Penelitian Rahmawati et al. (2002) dan Herudiyanto et al. (2002) dalam
mengatasi masalah pembentukan adonan adalah dengan menambahkan emulsifier
buatan yaitu GMS yang berasal dari gabungan gliserol dan asam stearat yang
dalam penelitian tersebut untuk meningkatkan volume dan memperbaiki tekstur

adonan beras siger dan sebagai bahan surfaktan sehingga dapat memperbaiki sifat
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fungsional tepung campuran sebagai bahan pensubstitusi tepung ubi kayu pada

pembuatan beras siger.

Garam disebut juga dengan nama sodium clorida yang sangat berguna bagi tubuh.
garam terdiri dari 40% sodium (Na) dan 60% Kklorida (C1). Kedua unsur ini
merupakan unsur berbahaya jika dimakan secara terpisah. Natrium logam yang
sangat reaktif, dan klor merupakan gas yang sangat berbahaya. Namun jika kedua
unsur ini bergabung menjadi satu senyawa dengan proporsi yang benar maka akan
menghasilkan garam yang sangat berguna bagi kehidupan manusia. Dalam
produksi beras siger, garam adalah bahan utama untuk mengatur rasa. Garam akan
membangkitkan rasa pada bahan-bahan lainnya dan membantu membangkitkan
harum dan meningkatkan sifat-sifat beras siger. Jika tidak ada garam yang
ditambahkan ke dalam adonan maka rasanya tidak akan memuaskan. Garam

berperan dalam citarasa dan memperkuat adonan.

2.4. Asam Askorbat

Asam askorbat tidak berflavor sehingga tidak mengganggu produk akhir yang
dihasilkan, selain itu tidak bersifat korosif terhadap logam serta merupakan
vitamin C (Eskin et al., 1971). Dalam bahan pangan keberadaan karbohidrat
kadang kala tidak sendiri melainkan berdampingan dengan zat gizi yang lain
seperti protein dan lemak. Interaksi antara karbohidrat (gula) dengan protein
menyebabkan terjadinya reaksi maillard. Gula-gula nonreduksi (misalnya
sukrosa) tidak bereaksi dengan protein pada suhu rendah, tetapi pada suhu tinggi
ternyata dapat menimbulkan reaksi maillard, yang pada suhu tinggi terjadi

pemecahan ikatan glikosidik dari sukrosa dan menghasilkan glukosa dan fruktosa.
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Asam askorbat dapat menciptakan suasana asam dalam proses pegukusan
adonanan. Suasana asam (ion H+ yang tinggi) mempengaruhi ketegaran dinding
sel. PH rendah (4,0 —5,0) dapat meningkatkan ketegaran jaringan parenkim dan
menghambat aktifitas enzim amilolitik dalam hidrolisa pati. Namun, jika pH
jaringan kembali normal (misal pH 6,0) maka ketegaran jaringan akan hilang
(Walter, Fleming, and McFeeters, 1992;1993). Kerusakan asam askorbat terjadi

saat pemanasan pada suhu 150-200°C (Depkes RI, 2015).

Vitamin C merupakan sumber antioksidan yang memiliki banyak manfaat bagi
tubuh. Pentingnya vitamin C untuk pengaturan glukosa darah telah terbukti yaitu
dengan pemberian 2 g vitamin C perhari dapat mengendalikan kadar glukosa
darah dan trigliserida (Subroto, 2006). Menurut penelitian Mc Rae (2008),
menjelaskan pada penelitiannya menunjukkan bahwa pemberian suplementasi
vitamin C setidaknya 500 mg/hari selama minimal 4 minggu dapat menurunkan
kadar trigliserida. Hal ini sesuai dengan sampel yang diteliti bahwa rata-rata
sampel mengkonsumsi suplemen vitamin C 500 mg/hari. Rumus bangun asam

askorbat dapat dilihat pada Gambar 1.

[ u

HO

Gambar 1. Rumus bangun asam askorbat
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2.5. Reaksi Maillard

Menurut Bemiller dan Whistler (2007), reaksi maillard merupakan reaksi antara
gula pereduksi dengan gugus amino primer yang menghasilkan basa schiff,
kemudian terjadi amadori rearrangement membentuk amino ketosa. Reaksi lebih
lanjut menghasilkan aldehid aktif yang kemudian mengalami kondensasi aldol
sehingga membentuk senyawa berwarna coklat (melanoidin). Molekul sukrosa
dipecah menjadi sebuah molekul glukosa dan sebuah molekul fruktosan (fruktosa
yang kekurangan satu molekul air). Suhu yang tinggi mampu mengeluarkan
sebuah molekul air dari setiap molekul gula sehingga terjadilah glukosan, suatu
molekul yang analog dengan fruktosan. Proses pemecahan dan dehidrasi diikuti

dengan polimerisasi dan beberapa jenis asam dalam campuran tersebut.

Proses browning non enzimatis disebabkan oleh reaksi pencoklatan tanpa
pengaruh enzim, biasanya terjadi saat pengolahan berlangsung. Contohnya proses
karamelisasi pada gula, yaitu proses pencoklatan yang disebabkan karena
bertemunya gula reduksi dan asam amino (penyusun protein) pada suhu tinggi dan
waktu lama. Perlu diingat, gula yang dimaksud dalam pangan bukan berarti gula
jawa atau gula pasir. Gula merupakan bagian dari Karbohidrat. Tepung terigu dan
pati (amilum) adalah gula kompleks, biasa disebut dengan polisakarida. Reaksi
pencoklatan secara nonenzimatik pada umumnya ada dua macam reaksi
pencoklatan nonenzimatik yaitu karamelisasi dan reaksi maillard. Reaksi yang

terjadi pada proses pembuatan beras siger yaitu reaksi mailard.

Reaksi maillard adalah reaksi yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula

pereduksi dengan gugus amina primer. Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan
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berwarna coklat, yang sering disebut dikehendaki atau kadang-kadang malahan

menjadi pertanda penurunan mutu. Reaksi maillard berlangsung melalui tahap-

tahap sebagai berikut:

1. Suatu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau dengan suatu
gugus amino dari protein sehingga menghasilkan basa Schiff.

2. Perubahan terjadi menurut reaksi Amadori sehingga menjadi amino ketosa.

3. Dehidrasi dari hasil reaksi Amadori membentuk turunan-turunan
furfuraldehida, misalnya dari heksosa diperoleh hidroksi metil furfural.

4. Proses dehidrasi selanjutnya menghasilkan hasil antara metil a- dikarbonil
yang diikuti penguraian menghasilkan reduktor-reduktor dan a-dikarboksil
seperti metilglioksal, asetol, dan diasetil.

5. Aldehid-aldehid aktif dari 3 dan 4 terpolemerisasi tanpa mengikutsertakan
gugus amino (disebut kondensasi aldol) atau dengan gugusan amino

membentuk senyawa berwarna cokelat yang disebut melanoidin.

Reaksi maillard telah memberikan perubahan besar pada industri makanan, sebab
reaksi ini berpengaruh pada aroma, rasa dan warna, diantaranya: industri
pemanggangan kopi dan biji coklat, proses pengembangan roti dan kue dan
pembakaran sereal dan pemasakan daging. Lebih jauh lagi, produk dari reaksi
maillard ini dapat menyebabkan penurunan nilai gizi secara signifikan. Penurunan
kandungan gizi yang penting ini terjadi akibat pembentukan senyawa toksik dan
mutagenik. Polimer akhir yang dihasilkan telah diketahui sifat-sifat fisik dan
kimianya, antara lain: berwarna coklat, memiliki berat molekul besar,

mengandung cincin furan dan polimer nitrogen (karbonil, karboksil amina, amida,
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pirol, indol, azometih, ester, anhidarida, eter, metil dan atau grup hidroksil).
Reaksi ini dapat terjadi misalnya saat memanaskan makanan seperti produk roti
yang biasanya mengandung 10% total lisin yang akan berubah menjadi pyralin.
Susu bubuk dapat mengandung 50% lisin dapat membentuk produk amidori yaitu
laktulosalysin (Wiley-Blackwell, 2012). Reaksi maillard dapat dilihat pada
Gambar 2.

Aldosa + ,i\sam Amino

Glukfsamin

1 Deoksi-2ketosa, amino

Metil di-karbonil ?HS ?HB 3 Deoksiheksosa

+ amin

v
Redukton dikarbonil
furaldehi

5 (hidroksi metil)-2-

+ Amin Melanoidin + amin

Gambar 2. Rantai reaksi maillard (Whistler dan Daniel, 1985).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengujian Mutu Hasil Pertanian,
Fakultas Petanian, Universitas Lampung. Penelitian dilakukan bulan Juli sampai

Oktober 2016.

3.2. Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1. Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan beras siger adalah ekstruder, mixer,
oven dryer, baskom, baki, sendok, timbangan, neraca analitik, blender, saringan,
disc mill, plastik, tampah, dan rice cooker. Alat-alat yang digunakan untuk
analisis yaitu neraca analitik, hot plate, oven, tanur, erlenmeyer, gelas piala, sudip,
cawan porselen, cawan alumunium, labu takar, gelas ukur, tabung reaksi bertutup,
pipet volumetrik 1 mL, pipet volumetrik 10 mL, kuvet, Spectrophotometer UV-

Vis, pipet tetes, labu Kjeldahl, dan Sokhlet.

3.2.2. Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung ubikayu, tepung
tapioka, GMS (Gliserol Monostearat), minyak goreng, garam, asam askorbat, dan

air. Bahan untuk analisis antara lain beras siger, aguades, NaOH, metanol,
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n-heksana, HCL, asam borat, larutan bromcresol green, larutan metil merah, dan

larutan iodium.
3.3. Metode Penelitian
3.3.1. Rencana Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
faktorial. Penelitian dilakukan menggunakan dua faktor perlakuan dengan tiga
ulangan. faktor pertama penambahan asam askorbat antara lain 0% (A1), 0,1%
(A2), 0,15% (A3), 0,2% (A4), 0,25% (A5), dan 0,3% (A6). Faktor kedua lama
pengukusan antara lain 25 menit (L1), 30 menit (L2), dan 35 menit (L3). Analisis
sifat sensori dilakukan pada semua formulasi selanjutnya dilakukan analisis kimia
terhadap beras siger dari formulasi terbaik. Kesamaan ragam di uji dengan uji
barlet dan penambahan data diuji dengan tuckey. Data yang diperoleh dianalisis
sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikasi untuk
mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan. Uji lanjut yang digunakan
yaitu dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan Taraf nyata 5% agar

diketahui perbedaan antar perlakuan.
3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Pembuatan Tepung Tapioka dan Tepung Ubi Kayu

Tepung ubikayu ditentukan oleh kadar air, kotoran, derajat putih, dan kekentalan.

Derajat putih sangat ditentukan oleh kebersihan air yang digunakan selama proses
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pembuatan. Kekentalan tepung ubikayu dipengaruhi oleh umur ubikayu. Ubikayu
muda menghasilkan tepung dengan kekentalan yang rendah. Umur yang baik
untuk pembuatan tepung ubikayu minimal adalah 8 bulan. Tepung ubikayu dapat
memberikan dekstrin dengan kelarutan yang baik serta warna terang pada produk

(Radley, 1976).

3.4.1.1. Pengupasan dan pencucian

Pengupasan ubi kayu dilakukan secara manual menggunakan pisau dengan cara
menyayat kulit ubi kayu secara membujur sepanjang umbi. Setelah disayat, bagian
kulit ubi kayu dikelupas dari bagian utama umbi. Pengelupasan umbi ubi kayu
yang masih segar relatif lebih mudah. Namun pengelupasan dapat menyebabkan
umbi tidak terlalu mulus. Pengelupasan akan optimal jika kulit umbi agak layu
(tidak basah) tetapi umbi masih segar. Pada kondisi tersebut kulit cukup liat
sehingga pada saat dikelupas seluruh kulit dapat terpisahkan. Ubi kayu yang
dikupas memiliki berat 50 Kg selanjutnya hasil kupasan dicuci dengan air bersih
sebanyak 75 L sehingga diperoleh ubi kayu bersih sebanyak 39,4 Kg dengan berat

kulit dan kotoran 10,6 Kg.

3.4.1.2. Pemarutan dan Pemerasan

Pemarutan bertujuan untuk memperbesar luas permukaan agar mempermudah
proses pengurangan kadar pati yang ada di dalam ubi kayu. Hasil parutan tersebut
selanjutnya diperas hingga pati keluar dari bahan ubi kayu. Pemerasan ini
dimaksudkan untuk mengurangi kandungan pati pada bahan sehingga

memudahkan pada proses pencetakan menjadi butiran beras. Setelah proses
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pemarutan ditambahkan air 1,2 L untuk membersihkan alat pemarutan. Hasil
pemarutan ubi kayu bersih berupa bubur ubi kayu dengan berat 40,6 Kg.
kemudian bubur ubi kayu ditambahkan bubur air bersih 100 L, kemudian diaduk
dan peras. Hasil perasan ubi kayu yaitu filttrat dengan berat 122,4 Kg dan onggok

sebesar 18,2 Kg.

3.4.1.3. Pengeringan

Setelah ubi kayu diperas maka ampas ubi kayu dan tepung tapioka yang di
peroleh, dijemur dengan terik matahari atau mesin pengering. Penjemuran
dilakukan 3-4 hari dengan kondisi panas yang stabil, jika kondisi panas tidak
stabil dapat memakan waktu lebih lama lagi. Pengeringan bertujuan untuk
mengurangi kadar air umbi yang dapat menyebabkan fermentasi dan pembusukan.
Kadar air yang aman dari serangan jamur atau cendawan yaitu sekitar kurang
lebih 13-14%. Jika pada saat penjemuran ubi kayu mengalami gangguan, maka
akan mempengaruhi warna gaplek yang biasanya berwarna coklat kekuningan
bisa menjadi berwarna hitam (Direktorat Bina Usaha Pengolahan dan Pemasaran
Hasil Pertanian, 2003). Pengering mekanis dilengkapi dengan kipas untuk
mengurangi udara pengering sehingga proses penguapan air dari ubi kayu dapat
diatur sesuai kebutuhan. Suhu udara untuk mengeringkan ubi kayu dapat diatur
antara 55-60 °C selama 48-58 jam untuk mendapatkan kadar air 14%. Tepung
tapioka diperoleh dari hasil endapan filtrat. Hasil endapan filtrat berupa tapioka
yang masih basah dengan berat 15 Kg kemudian dikeringkan. Tepung Tapioka

kering memiliki berat 10,2 Kg dan ampas ubi kayu kering dengan berat 9,2 Kg.
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Ubi kayu yang telah direndam selanjutnya digiling dengan mesin penggiling

hingga halus. Ubi kayu dimasukkan kedalam alat penggiling yang kemudian

masuk melalui celah diantara dua lempeng tersebut hingga hancur. Selanjutnya

ubi kayu diayak dengan ukuran 60 mesh hingga diperoleh tepung tapioka 10,2 Kg

dan tepung onggok 9,2 Kg. Proses pembuatan tepung ubi kayu dapat dilihat pada

Ubi Kayu 50 Kg

Pengupasan dan Air cucian 75 L

Gambar 3.

Air bersih 75 L
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encuclan
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Pemarutan

l Bubur ubi kayu 40,6 Kg

Air bersih 100 L

»

Pemerasan

122,4 Kg

Filtrat
e

Pengendapan

15 Kgl

Pengeringan

10,2Kg {

Uap air 4,8 Kg

Penepungan

Tepung Tapioka 10,2 Kg

Gambar 3. Proses pembuatan tepung tapioka dan tepung ubi kayu

18,2 Kg

Ubi kayu

— >
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9.2Kg ¥
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Ubi kayu terkelupas bersih 39,4 Kg

—->
Uap air 9 Kg

Penepungan

v

Tepung ubikayu 9,2 Kg
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3.4.2. Proses Pembuatan Beras Siger

Beras siger merupakan beras yang berbahan baku ubi kayu. Beras siger berbentuk
butiran seperti beras pada umumnya, yang diharapkan dapat menjadi alternatif

pengganti beras. Proses pembuatan beras siger adalah sebagai berikut :

3.4.2.1. Pembuatan Adonan

Pembuatan adonan dilakukan dengan membuat formulasi beras siger yang terdiri
dari bahan tepung ubi kayu (250 g) dan tepung tapioka (250 g) dengan campuran
air (240 mL), Gliserol Monostearat (GMS) (5 g), minyak goreng (30 g) dan
garam (2 g). GMS, minyak goreng dan garam dimasukkan kedalam air kemudian
dihomogenkan. Setelah homogen campuran tersebut ditambahkan asam askorbat
0%, 0,1%, 0,15%, 0,2%, 0,25%, dan 0,3%, kemudian diaduk rata bersama tepung

ubi kayu dan tepung tapioka.

3.4.2.2. Pengadukan Adonan

Adonan beras siger dihomogenkan dengan menggunakan alat pengaduk atau
dapat diaduk secara manual. Pengadukan dilakukan terus menerus hingga
diperolen adonan tepung yang tercampur merata. Penambahan air dilakukan
secara tepat agar air tidak terlalu banyak atau sedikit. Jika air kebanyakan maka
menghasilkan adonan yang lembek dan lengket dalam pencetakan butiran dan jika

terlalu sedikit maka hasil cetakan menjadi mudah patah.
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3.4.2.3 Pengukusan

Adonan bahan selanjutnya dikukus dalam panci dengan suhu 90°C selama 25, 30,
dan 35 menit. Waktu tersebut bertujuan untuk mengetahui lama pengukusan yang
tepat untuk menghasilkan beras siger yang baik. Pengukusan bertujuan agar
terjadi proses gelatinisasi pati sehingga bahan dapat menyatu menjadi butiran
beras. Pengukusan terlalu singkat menyebabkan pati belum tergelatinisasi

sempurna sehingga butiran menjadi hancur saat dimasak.

3.4.2.4. Pencetakan

Adonan yang telah dibuat selanjutnya dicetak dengan menggunakan alat ekstruder
pertama adonan dimasukkan kedalam rol pertama untuk dicetak menjadi bulatan-
bulatan kecil dengan kecepatan ulir ekstruder 64 putaran/menit dan pisau
pemotong 38 putaran/menit. Selanjutnya bahan masuk kedalam pergerakan rol
kedua untuk dipaksa keluar pada lubang berbentuk elip ukuran 2 x 5 mm yang

dilengkapi dengan mata pisau pemotong.

3.4.2.5. Pengeringan

Setelah melalui alat ekstruder, butiran beras yang keluar dari alat pengukus
kemudian dikeringkan pada alat pengering suhu 50°C hingga diperoleh kadar air
rendah 14%. Pengeringan kali ini dimaksudkan untuk menghilangkan kadar air
sehingga menghasilkan beras siger yang tahan lama. Proses pembutan beras siger

dapat dilihat pada Gambar 4.



26

Tepung tapioka (250 g) Tepung Ubi kayu (250 g)

—> Pencampuran

Emulsifier yang terdiri dari
air (240 mL), minyak sawit (30 g) Asam askorbat 0 %, 0,1 %, 0,15%
GMS (5 g) dan garam (2 g) 0,2 %, 0,25 %, dan 0,3 %

»

v

Pembuatan adonan

{

Pengukusan selama 25, 30, dan 35 menit

!

Penyetakan beras siger ]
(ekstruder kcepatan ulir 64 putaran/menit, pisau 38 putaran/menit

}

Pengeringan

¢

Beras Siger 500 g

Gambar 4. Proses pembuatan beras siger

3.5. Pengamatan

Parameter yang diamati pada beras siger yang dicetak adalah kenampakan,
kepulenan, warna, rasa, aroma, penerimaan keseluruhan dan hasil terbaik dari
penelitian ini dianalisis proksimat, diuji kadar vitamin C, dan matriks balence

produksi beras siger.
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Uji sensori yang dilakukan pada penelitian ini meliputi kepulenan, kenampakan,

warna, rasa dan aroma, serta penerimaan keseluruhan. Penilaian kepulenan,

kenampakan, warna, rasa dan aroma menggunakan uji skoring, sedangkan

penerimaan keseluruhan menggunakan uji hedonik (Soekarto, 1985). Uji sensori

dilakukan oleh 30 orang panelis semi terlatih. Skala uji sensori dapan dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 3. Skala uji sensori

Parameter Kriteria Skor
Kepulenan Sangat pulen

Pulen

Agak pulen

Tidak pulen

Kenampakan beras

Warna

Rasa dan Aroma

Penerimaan
keseluruhan

Sangat tidak pulen
Sangat mirip beras padi
Mirip beras padi

Agak mirip beras padi
Tidak mirip beras padi
Sangat tidak mirip beras padi
Putih

Putih kecoklatan

Agak Putih kekuningan
Kuning kecoklatan
Coklat

Sangat tidak khas ubi kayu
Tidak khas ubi kayu
Agak khas ubi kayu
Khas ubi kayu

Sangat khas ubi kayu
Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka

P NWPOFPDNWOWEOOFPDNMNOWPMMOAOFPNMNWOWPSOAOEFEDNWPRSO
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3.5.2. Analisis Proksimat

3.5.2.1. Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode pengovenan (AOAC,
2006). Prinsipnya yaitu dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam
sampel. Sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi air yang
terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan
merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan yang akan
digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Cawan
didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (diukur
sebagai berat A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah
dikeringkan (dihitung sebagai berat B) kemudian dioven pada suhu 100-105°C
selama 6 jam. Sampel didinginkan dalam desikator selama 10 menit dan
ditimbang (diukur sebagai berat C). Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot
konstan.

Penentuan kadar air dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut :

Kadar air (%) = B-C/B-A x 100%

Keterangan :

A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel awal (g)
C = berat cawan + sampel kering (g)
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3.5.2.2. Kadar Abu

Analisis kadar abu dilakukan dengan menggunakan metode pengovenan (AOAC,
2006). Prinsipnya yaitu dengan pembakaran bahan-bahan organik yang diuraikan
menjadi air dan kanbon dioksida tetapi zat anorganik tidak terbakar. Zat anorganik
ini disebut abu. Cawan yang akan digunakan di oven terlebih dahulu selama 30
menit pada suhu 100-105°C. Cawan didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan ditimbang (diukur sebagai berat A). Sampel ditimbang
sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (dihitung sebagai berat B)
kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan
dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 550-600°C sampai pengabuan
sempurna. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam desikator dan
ditimbang (diukur sebagai berat C). Tahap pembakaran dalam tanur diulangi
hingga dicapai bobot konstan. Penentuan kadar air dapat dihitung dengan rumus

sebagai berikut :

Kadar abu (%) = B-C/B-A x 100%

Keterangan :
A = berat cawan kosong (g)

B = berat cawan + sampel awal (g)
C = berat cawan + sampel kering (g)

3.5.2.3. Kadar Lemak

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode sokhlet (AOAC, 2006).
Prinsipnya vyaitu lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan
menggunakan pelarut lemak non polar. Labu didih yang akan digunakan di oven

terlebih dahulu selama 10 menit pada suhu 100-105°C. Labu didih didinginkan
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dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (diukur sebagai berat
A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan
(dihitung sebagai berat B) dibungkus dengan kertas saring. Selanjutnya sampel
dimasukkan ke dalam ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu
didih. Pelarut non polar dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan
refluks atau ekstraksi lemak selama 5-6 jam atau sampai pelarut lemak yang turun
ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling dan
ditampung. Ekstrak lemak yang ada di labu didih dikeringkan dalam oven bersuhu
70°C selama 10 menit. Labu didih yang berisi lemak hasil ekstraksi didinginkan
dalam desikator lalu di timbang (C). Penentuan kadar lemak dapat dihitung

dengan rumus sebagai berikut :

Kadar lemak (%) = C-A x 100%
B

Keterangan :
A = berat labu didih kosong (g)

B = berat sampel (g)
C = berat labu didih dan lemak hasil ekstraksi (g)

3.5.2.4. Kadar Protein

Analisis kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode kjedahl (AOAC,
2006). Prinsipnya yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen
menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan kelebihan
asam membentuk amonium sulfat, amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan
dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan diikat oleh asam

borat. Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan jumlahnya dengan
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titrasi menggunakan larutan baku asam. Prosedur analisis kadar protein sebagai
berikut : sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukkan ke dalam labu kjedahl
100 mL, ditambahkan dengan 0,25 buah tablet kjedahl, kemudian didektruksi
(pemanasan dalam keadaan mendidih) sampai larutan menjadi hijau jernih dan
SO2 hilang. Larutan dibiarkan dingin dan dipindahkan ke labu 50 mL dan
diencerkan dengan aquades sampai tanda tera, dimasukkan kedalam alat destilasi,
ditambahkan dengan 5-10 mL NaOH 30-33% dan dilakukan destilasi. Destilat
ditampung dalam larutan 10 mL asam borat 3% dan beberapa tetes indikator
(larutan bromcresolgreen 0,1% dengan 29 larutan metil merah 0,1% dalam
alkohol 95% secara terpisah dan dicampurkan antara 10 mL bromecresol green
dengan 2 mL metil merah) kemudian dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai
larutan berubah menjadi merah muda. Penentuan kadar protein dapat dihitung

dengan rumus sebagai berikut :

Protein (%) = (VA-VB) HCL x NHCL x 14,007x 6,25 x 100%
W x 1000

Keterangan :

VA = mLHCL untuk titrasi sampel

VB = mL HCL untuk titrasi blanko

N = normalitas HCL standar yang digunakan 14,007 : berat atom nitrogen 6,25:

faktor konversi protein untuk pakan
W = berat (g)

3.5.3. Uji Kadar Vitamin C

Pengujian kadar vitamin C dapat diukur konsentrasinya dengan titrasi
penggunakan larutan iodium. Asam askorbat akan bereaksi dengan iodium

membentuk asam dehidroaskorbat, dengan reaksi sebagai berikut:
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CeHgOs + I; —» CgHeOs + 2H' +2I

Larutan vitamin yang akan diuji terlebih dahulu ditambah dengan larutan amilum
sebagai indikator. lodium lebih mudah bereaksi dengan asam askorbat
dibandingkan dengan amilum. Saat semua asam askorbat telah habis bereaksi,
iodium akan bereaksi dengan amilum membentuk senyawa berwarna biru. Ini
adalah titik akhir dari titrasi. Dari volume titrasi dalam liter (V) dan konsentrasi
larutan iodium (C), kita dapat menghitung jumlah mol iodium (n) yang digunakan
dalam titrasi. kemudian menggunakan keseimbangan reaksi redoks untuk

menghitung jumlah mol dalam larutan vitamin C 100 mL.



5.1.

5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan asam askorbat dan lama pengukusan berpengaruh terhadap
kualitas beras siger.

Beras siger dengan penambahan asam askorbat 0,2% dengan pengukusan
selama 35 menit menghasilkan kualitas beras siger terbaik dengan
karakteristik warna cenderung putih, agak mirip beras padi, agak pulen,
kadar air 10,62%, abu 0,88%, protein 3,82%, lemak 2,42%, serat kasar

1,13%, karbohidrat 81,12%, dan vitamin C 0,61 mg/g.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formulasi yang tepat agar
menghasilkan beras siger yang benar-benar mirip beras padi.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses pengolahan beras

siger menjadi nasi siger yang tepat.
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