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ABSTRACT

ENCAPSULATION OF SIGER RICE MAKING FROM CASSAVA
(Manihot esculenta) USING SOYBEAN LECITHIN

By

MELA GUSTIANA

The level of cassava production is quite abundant in Lampung Province, reaching

8,038,963 tons (BPS, 2016). Cassava has great potential to be developed into a

source of food other than rice, namely siger rice. Siger rice is an artificial of the

Lampung people that has white color and granular forms such as rice. The study

aimed to obtain the best sensoric properties of siger rice from cassava with the

addition of the appropriate concentration of soybean lecithin. The treatment was

arranged non-factoria in a Complete Randomized Block Design (RAKL) with 7

treatments and 4 replications. The treatment in this study was the concentration of

soybean lecithin 0%, 0.25%, 0,5%, 0.75%, 1%, 1.25% and 1.5%. The data were

tested for similarity in variance with Barlett test and data addition by Tuckey test and

further analyzed by Honestly Significant Difference Test (BNJ) level of 5%. The

results of this study indicate that the concentration of soybean lecithin has a

significant effect on the texture, color, taste and aroma, and overall acceptance of
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siger rice. The addition of 0.75% soybean lecithin concentration produces the best

sensory properties of siger rice with a texture score of 3.35 (same as white rice), 3.50

color (rather yellowish white), taste and aroma 3.32 (rather like), and overall

acceptance 3.53 (rather like). This siger rice contains water 12.45%, ash 0.37%,

protein 0.68%, fat 0.38%, crude fiber 2.03%, carbohydrate 86.12%, and HCN 17

mg/ kg.

Keywords: cassava, siger rice, soybean lecithin
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Tingkat produksi ubi kayu jumlahnya cukup melimpah di Provinsi Lampung yaitu

mencapai 8.038.963 ton (BPS, 2016).  Ubi kayu memiliki potensi besar untuk

dikembangkan menjadi sumber bahan pangan selain padi, yaitu beras siger. Beras

siger adalah beras tiruan masyarakat Lampung yang memiliki warna putih dan

bentuk butiran seperti beras padi. Penelitian bertujuan untuk mendapatkan sifat

kimia dan sensori nasi siger terbaik dari ubi kayu dengan penambahan konsentrasi

lesitin kedelai yang tepat. Perlakuan disusun secara non faktorial dalam Rancangan

Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 7 perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan

dalam penelitian ini adalah konsentrasi lesitin kedelai 0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%,

1,25% dan 1,5%. Data yang diperoleh diuji kehomogenannya dengan uji Bartlet

dan kemenambahan data dengan uji Tuckey dan dianalisis lebih lanjut dengan Uji

Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa

konsentrasi lesitin kedelai berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna, rasa dan
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aroma, serta penerimaan keseluruhan nasi siger. Penambahan konsentrasi lesitin

kedelai 0,75% menghasilkan sifat sensori nasi siger terbaik dengan skor tekstur

3,35 (sama dengan nasi putih), warna 3,50 (agak putih kekuningan), rasa dan

aroma 3,32 (agak suka), serta penerimaan keseluruhan 3,53 (agak suka). Beras

siger ini mengandung kadar air 12,45%, abu 0,37%, protein 0,68%, lemak 0,38%,

serat kasar 2,03%, karbohidrat 86,12%, dan HCN 17 mg/kg.

Kata kunci: ubi kayu, beras siger, lesitin kedelai
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Beras merupakan bahan pangan pokok sebagian besar masyarakat Indonesia.

Tingkat konsumsi beras di Indonesia cukup tinggi. Menurut Badan Pusat Statistik

pada tahun 2017 konsumsi beras rata-rata penduduk Indonesia sebesar 114,6

kg/kapita/tahun atau setara 318 g/kapita/hari. Indonesia masih melakukan impor

beras sepanjang periode Januari-November 2018 mencapai 2,2 juta ton melonjak

dibandingkan pada periode Januari-Desember 2017 yang hanya mencapai 305,75

ribu ton (BPS, 2018). Budaya masyarakat Indonesia dalam mengkonsumsi nasi

sebagai makanan pokok sulit diubah, sehingga kebutuhan beras menjadi semakin

meningkat setiap tahunnya. Hal ini merupakan penyebab ketahanan pangan

nasional mengalami penurunan.

Salah satu upaya pemerintah dalam mengatasi permasalahan tersebut yaitu

melalui Peraturan Presiden No. 22 tahun 2009 tentang Kebijakan Percepatan

Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumber Daya Lokal.  Pemerintah

menghimbau masyarakat untuk melakukan diversifikasi pangan. Diversifikasi

pangan diharapkan dapat mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap

makanan pokok yang berasal dari beras. Beras siger merupakan salah satu bentuk



2

diversifikasi pangan yang dapat menggantikan kebutuhan beras masyarakat

Indonesia.

Beras siger merupakan bahan pangan yang sedang dikembangkan di Lampung

sebagai pangan alternatif pengganti beras. Beras siger adalah produk beras tiruan

yang dibuat dari ubi kayu dengan cara dibentuk sedemikian rupa sehingga

menyerupai butiran-butiran beras padi dan berwarna putih. Penelitian sebelumnya

menunjukkan bahwa beras siger yang dibuat dari tepung ubi kayu menghasilkan

karakteristik beras berwarna putih, tekstur pulen, aroma agak khas ubi kayu, dan

disukai oleh panelis. Kandungan gizi beras siger ini adalah kadar air sebesar

10,19%, abu sebesar 0,31%, lemak sebesar 0,56%, protein sebesar 2,69%, serat

kasar sebesar 4,50%, dan karbohidrat sebesar 81,75% (Subeki et al., 2012). Beras

siger yang berbahan dasar ubi kayu sangat potensial untuk dikembangkan di

Lampung, mengingat produktivitas ubi kayu yang cukup tinggi.

Ubi kayu jumlahnya cukup melimpah di Provinsi Lampung. Tingkat produksi ubi

kayu di Lampung pada tahun 2016 mencapai 8.038.963 ton dan luas lahan

301.684 ha. Ubi kayu ini mempunyai potensi besar untuk dikembangkan oleh

pemerintah menjadi sumber bahan pangan potensial selain padi (BPS, 2016). Hal

ini menunjukkan bahwa beras siger yang berasal dari ubi kayu sangat potensial

sebagai pangan pengganti beras padi. Namun demikian proses perbaikan terhadap

mutu beras siger harus selalu dikembangkan agar memiliki karakteristik yang

sama dengan beras padi.

Produk beras siger yang ada saat ini setelah dimasak memiliki tekstur yang

lengket, kenyal, dan mudah mengeras setelah dingin.  Sifat tersebut kurang
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disukai masyarakat karena tidak memberikan kesan yang sama dengan nasi dari

padi (Al-Rasyid et al., 2017).  Hal ini karena kandungan amilosa pada ubi kayu

cukup tinggi. Amilosa mempunyai peranan penting dalam proses gelatinisasi dan

retrogradasi pati. Bentuk rantai linier amilosa mempermudah bertemunya gugus-

gugus hidroksil melalui ikatan hidrogen dan membentuk matriks sehingga

meningkatan viskositas pasta pati.  Rantai linier amilosa yang tidak stabil

menyebabkan pasta pati yang telah tergelatinisasi mudah mengalami retrogradasi,

yaitu proses pembentukan kembali struktur kristal pati yang menyebabkan produk

mengeras (Amin, 2013). Salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut adalah

dengan menggunakan teknologi enkapsulasi dengan lesitin yang diekstraksi dari

kedelai.

Lesitin dari kedelai dapat diaplikasikan pada proses ekstrusi untuk memperbaiki

tekstur, menurunkan daya adesif, dan memperbaiki bentuk produk akhir (Smith et

al., 1985). Lesitin merupakan senyawa ampifilik alami yang mempunyai struktur

unik. Senyawa lesitin dapat beragregasi membentuk struktur liposom. Sruktur

liposom yang tersusun oleh membran fosfolipida dalam bentuk bola (sphere)

dapat mengenkapsulasi senyawa yang bersifat hidrofilik dan lipofilik (Keller,

2001; O’Doherty et al., 2004; Yang et al., 2011). Amilosa bersifat sangat

hidrofilik, karena banyak mengandung gugus hidroksil (Afrianti, 2002). Sifat

amilosa yang sangat hidrofilik menyebabkan amilosa dapat terperangkap ke

dalam interior liposom yang bersifat hidrofilik. Lesitin yang melapisi amilosa

dapat mencegah tejadinya pengikatan kembali antar rantai amilosa pada proses

retrogradasi. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
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penambahan lesitin dari kedelai terhadap sifat sensori nasi siger. Analisis kimia

dan kadar HCN beras siger dilakukan pada perlakuan terbaik.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk:

1.  Mengetahui pengaruh penambahan lesitin kedelai terhadap sifat sensori nasi

siger.

2. Mengetahui konsentrasi lesitin kedelai yang menghasilkan sifat sensori nasi

siger terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Beras siger merupakan beras buatan yang dibuat dari ubi kayu sebagai alternatif

pengganti beras padi di Lampung. Adanya beras siger dapat mengurangi

ketergantungan masyarakat terhadap beras padi. Saat ini, beras siger yang telah

dibuat masih memiliki kelemahan yaitu secara fisik nasi dari beras siger yang

telah dimasak memiliki tekstur yang lengket, kenyal, dan mudah mengeras setelah

dingin (Al-Rasyid et al., 2017). Tekstur yang mengeras tersebut disebabkan

karena terjadinya proses retrogradasi pati. Rantai linier amilosa yang tidak stabil

menyebabkan pasta pati yang telah tergelatinisasi mudah mengalami retrogradasi,

yaitu proses pembentukan kembali struktur kristal pati yang menyebabkan produk

mengeras (Amin, 2013). Lesitin kedelai dapat digunakan untuk melapisi amilosa,

sehingga dapat mencegah proses retrogradasi.
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Lesitin kedelai merupakan golongan fosfolipid yang mengandung satu bagian

yang menarik air (hidrofilik/polar) dan dua bagian lain yang tertarik pada lemak

(lipofilik/nonpolar). Bagian lipolifiknya terdiri dari terdiri atas dua rantai asam

lemak yang panjang, salah satunya bersifat polar jenuh (saturated) dan yang

lainnya bersifat non polar tidak jenuh (unsaturated). Bagian hidrofilik terdiri dari

gliserol, phospat, dan cholin (Belitz et al., 2004). Dalam medium akuos encer,

molekul-molekul lesitin dapat beragregasi membentuk struktur self-assembly.

Struktur self-assembly ini diantaranya adalah struktur bilayer sferis yang sering

disebut juga sebagai vesicle atau liposom (Sud et al., 2007).

Liposom adalah vesikel buatan yang berukuran kecil, memiliki bentuk spheric,

dan terdiri dari membran fosfolipid bilayer (Yang et al., 2011). Liposom dapat

membentuk satu atau multi membran bilayer yang dapat mengenkapsulasi

senyawa yang hidrofilik maupun hidrofobik (Keller, 2001; O’Doherty et al., 2004;

Yang et al., 2011). Amilosa bersifat sangat hidrofilik, karena banyak

mengandung gugus hidroksil (Afrianti, 2002). Sruktur liposom yang tersusun

oleh membran fosfolipid dalam bentuk bola (sphere) dapat mengenkapsulasi

amilosa yang memiliki sifat hidrofilik di dalam rongga strukturnya. Dengan

demikian, lesitin dapat mencegah tejadinya pengikatan kembali antar rantai

amilosa pada proses retrogradasi pati setelah pendinginan.

Berdasarkan penelitian Damat et al. (2017), penambahan konsentrasi pati garut

termodifikasi 10% b/b dan konsentrasi lesitin 0,5% b/b adalah perlakuan terbaik

pada pembuatan roti manis. Penambahan kosentrasi pati garut termodifikasi yang

semakin tinggi menyebabkan peningkatan tingkat kekerasan roti. Peningkatan
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konsentrasi lesitin menyebabkan tingkat kekerasan roti semakin menurun. Secara

berturut-turut tingkat kekerasan roti dengan penambahan lesitin sebanyak 0,1%,

0,3%, dan 0,5% yaitu 13.36 N, 12.89 N, dan 12.31 N. Nilai kekerasan yang

semakin rendah menandakan roti manis semakin empuk dengan penambahan

konsentrasi lesitin. Menurut Muaris (2006), lesitin kedelai akan membentuk

kompleks dengan polimer pati yaitu amilosa dan amilopektin sehingga

menghambat retrogradasi pati atau menghambat kristalisasi gel pati.  Penambahan

lesitin akan menghambat proses retrogradasi pati, sehingga dihasilkan produk

beras siger yang tidak mudah mengeras setelah pendinginan.  Oleh sebab itu perlu

dilakukan penelitian pengaruh penambahan lesitin kedelai terhadap sifat sensori

nasi siger, evaluasi kimia dan kadar HCN beras siger.

1.4. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah:

1. Penambahan lesitin kedelai berpengaruh terhadap sifat sensori nasi siger.

2. Terdapat konsentrasi lesitin kedelai yang menghasilkan sifat sensori nasi

siger terbaik.



II.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1.  Enkapsulasi

Enkapsulasi adalah proses atau teknik untuk menyalut inti yang berupa suatu

senyawa aktif padat, cair, gas, ataupun sel dengan suatu bahan pelindung tertentu

yang dapat mengurangi kerusakan senyawa aktif tersebut. Enkapsulasi membantu

memisahkan material inti dengan lingkungannya hingga material tersebut terlepas

(release) ke lingkungan.  Material inti yang dilindungi disebut core dan struktur

yang dibentuk oleh bahan pelindung yang menyelimuti inti disebut sebagai

dinding, membran, atau kapsul (Kailasapathy, 2002; Krasaekoopt et al., 2003).

Kapsul merupakan bahan semipermeabel, tipis, berbentuk bulat dan kuat dengan

diameter bervariasi dari beberapa mikrometer hingga millimeter (Anal and Singh,

2007).

Teknik yang digunakan untuk mikroenkapsulasi :spray drying, spray cooling,

fluidisasi bed drying, extrution, centrifugal extrusi, coacervasi, pemerangkapan

liposome, co-kristalisasi, separasi suspensi rotasi dan inklusi (Kholisoh, 2016).

Metode enkapsulasi liposom sudah sangat banyak digunakan dalam farmasi,

industri makanan, dan kosmetik.  Verawaty et al. (2016) telah menguji efektivitas

sistem penghantaran liposom pada katekin sebagai antioksidan.  Hasilnya yaitu

formula liposom berbahan fosfatidilkolin dan kolesterol (2:1) menunjukkan daya
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antioksidan dari katekin yang paling baik.  Menurut Hudiyanti et al. (2017),

efiensi enkapsulasi Vitamin C pada liposom kedelai lebih tingggi dibandingkan

efisiensi enkapsulasi pada liposom kelapa. Liposom kelapa menunjukkan nilai

efisiensi enkapsulasi tertinggi pada konsentrasi kolesterol 30% yang bernilai

92,71%. Sementara itu, nilai efisiensi enkapsulasi tertinggi pada liposom kedelai

dengan konsentrasi kolesterol 10% yaitu bernilai 92,81%. Hal ini menunjukkan

bahwa enkapsulasi liposom kedelai lebih baik digunakan dari segi efisiensi

senyawa yang dienkapsulasi dibandingkan liposom kelapa.

Efisiensi enkapsulasi liposom bergantung pada kekakuan membran bilayer

liposomnya.  Panjang rantai asil akan mempengaruhi ketebalan dan interaksi antar

rantai asil di dalam membran.  Fosfolipida dengan rantai asil yang panjang akan

memberikan interaksi yang lebih kuat serta menambah ketebalan, sehingga

membran menjadi kurang cair atau kaku.  Bilayer liposom kelapa tersusun atas

rantai asil yang pendek, sehingga interaksi antar rantai asil kurang kuat dan

membran menjadi kurang kaku dibandingkan liposom kedelai.  Hal ini

menyebabkan liposom kelapa lebih sulit mengenkapsulasi vitamin C dari pada

liposom kedelai sehingga efisiensi enkapsulasinya menjadi lebih rendah

(Hudiyanti et al., 2017).

Menurut Pasaribu et al. (2016), penggunaan liposom dengan formulasi

fosfatidilkolin dan kolesterol ditemukan bahwa ekstrak etanol kunyit yang

dienkapsulasi ke dalam liposom memiliki aktivitas antiproliferasi yang lebih

rendah dibandingkan dengan ekstrak etanol kunyit bebas.  Hal tersebut

menunjukkan bahwa pembuatan liposom dapat mengurangi sitotoksisitas dari
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ekstrak etanol kunyit.  IC50 liposom ekstrak adalah 45,762 μg/mL dan IC50 ekstrak

adalah 36,399 μg/mL.

2.2.  Beras Siger

Beras siger adalah istilah yang diberikan oleh masyarakat Lampung untuk

menyebutkan beras tiruan dari ubi kayu yang mempunyai bentuk butiran dan

warna seperti beras padi (Samad, 2003). Beras siger memiliki bentuk butiran

yang menyerupai beras padi. Ukuran butiran beras siger dibuat menyerupai

ukuran beras pada umumnya. Hal ini dimaksudkan agar psikologi masyarakat

saat mengonsumsi beras siger sama dengan saat mengonsumsi nasi (Halim, 2012).

Tekstur kepulenan beras siger hampir menyerupai kepulenan nasi, bahkan lebih

kenyal dibandingkan nasi. Rasanya pun tidak jauh berbeda dari nasi.  Hanya saja

karena berasal dari ubi kayu maka beras siger mempunyai cita rasa yang sangat

unik, sehingga saat mengkonsumsi beras siger ada rasa khas ubi kayu yang sedikit

tersisa (Rachmawati, 2010).

Proses pembuatan beras siger dengan metode ekstrusi secara umum terdiri dari

empat tahap antara lain, formulasi, prekondisi, ekstrusi, dan pengeringan (Budi et

al., 2013).  Formulasi yaitu melakukan pencampuran bahan baku Beras Siger

dengan komposisi yang diinginkan. Beras siger menggunakan bahan baku

tepung-tepungan dengan ukuran partikel 300 mesh (Mishra et al., 2012).

Campuran kemudian dialirkan pada 1 unit alat extruder untuk dilakukan

prekondisi adonan dengan mempertahankan kondisi suhu 80-900C dan tetap basah

selama waktu tertentu.  Campuran akan melalui extruder untuk diberi uap dengan
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kondisi waktu tinggal tertentu agar panas uap terjadi di seluruh bahan campuran

(Budi et al., 2013).  Pada tahap ekstrusi campuran akan mengalami proses

pemanasan yang sedikit lebih tinggi dan proses homogenisasi.  Campuran

kemudian dialirkan dan dilakukan pembentukan pada saat melalui die (pisau

pemotong) sehingga campuran yang dihasilkan oleh die akan keluar membentuk

butiran yang menyerupai beras.  Beras siger yang keluar pada die masih memiliki

kadar air yang cukup tinggi.  Oleh karena itu, beras siger harus dikeringkan

dibawah sinar matahari atau menggunakan oven sampai kadar air dibawah 15%.

Bahan-bahan tambahan yang digunakan dalam proses pembuatan beras siger yaitu

air, tepung, GMS (gliserol monostearat), dan minyak goreng.  Air adalah cairan

yang dibutuhkan dalam pembuatan emulsifier dan adonan beras siger.  Air

berfungsi sebagai pelarut dan mengikat bahan pada 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 (Saptomi, 2017).

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 yaitu memiliki kadar air sebesar

5 - 15% (Yuwono dan Arrida, 2014).  Menurut Widara (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
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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 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

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 (Saptomi, 2017).

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.  Penambahan GMS pada

pembuatan cookies juga dapat memperbaiki kualitas karena meningkatkan

kerenyahan dan meningkatkan kelembutan cookies (Sindhuja et al., 2005).
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Garam disebut juga dengan nama sodium clorida yang sangat berguna bagi tubuh.

garam terdiri dari 40% sodium (Na) dan 60% klorida (C1).  Dalam produksi beras

siger, garam adalah bahan utama untuk mengatur rasa.  Garam akan

membangkitkan rasa pada bahan-bahan lainnya, membangkitkan aroma 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 (Saptomi, 2017).

Menurut Subeki et al. (2015), karakteristik beras siger matang yaitu berwarna

putih, tekstur pulen, aroma agak khas ubikayu hilang, dan disukai oleh panelis.

Beras siger mengandung kadar air 10,19%, abu 0,31%, lemak 0,56%, protein

2,69%, serat kasar 4,50%, karbohidrat 81,75%, dan indeks glikemik 31.

Pemberian beras siger pada mencit tidak menyebabkan kerusakan hati dan ginjal.

Pemberian beras siger dengan komposisi 50% dalam ransum dapat menurunkan

kadar glukosa darah mencit normal kembali sebesar 168.50 mg/dL pada hari ke-

22 pasca induksi aloksan.  Hasil penelitian Subeki et al. (2016), menunjukkan

bahwa kadar glukosa darah 2 jam post prandial seseorang setelah mengonsumsi

nasi siger adalah 96,43 mg/dL lebih rendah dibandingkan dengan mengkonsumsi

nasi putih sebesar 119,37 mg/dL.  Pemberian beras siger pada pasien penderita

diabetes dapat menstabilkan kadar glukosa darah kurang dari 200 mg/dL.

2.3.  Ubi kayu

Ubi kayu atau singkong merupakan salah satu sumber karbohidrat yang berasal

dari umbi.  Ubi kayu atau ketela pohon merupakan tanaman perdu.  Ubi kayu
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berasal dari benua Amerika, tepatnya dari Brasil.  Penyebarannya hampir ke

seluruh dunia, antara lain Afrika, Madagaskar, India, dan Tiongkok (Purwono,

2009).  Ubi kayu masuk ke Indonesia pada tahun 1852.  Tanaman ubi kayu dapat

diperbanyak dengan cara generatif (biji) dan vegetatif (stek batang).  Ubi kayu

pada umumnya diperbanyak dengan stek batang.  Petani menanam jenis ubi kayu

yang tidak beracun untuk mencukupi kebutuhan pangan, sedangkan untuk

keperluan industri biasanya dipilih yang beracun.  Golongan ubi kayu tersebut

mempunyai kadar pati yang lebih tinggi dan umbinya lebih besar serta tahan

terhadap penyakit (Twyongyere and Katongole, 2012).

Menurut Suprapti (2005), tanaman ubi kayu diklasifikasikan sebagai dalam

Kingdom (Plantae atau tumbuh-tumbuhan), Divisio (Spermatophyta atau

tumbuhan berbiji), Subdivisio (Angiospermae atau biji tertutup), Kelas

(Dicotyledonae atau biji berkeping dua), Ordo (Euphorbiales), Famili

(Euphorbiaceae), Genus (Manihot), dan Species (Manihot esculenta). Tanaman

ubi kayu menjadi perhatian utama sebagai sumber karbohidrat selain beras karena

budidayanya sederhana dan biaya pengusahaannya relatif lebih murah

dibandingkan tanaman lain.  Selain itu ubi kayu mempunyai tingkat produksi yang

tinggi dengan biaya produksi yang rendah. Ubi kayu merupakan salah satu jenis

umbi-umbian yang mempunyai pola hubungan antara tingkat ketuaan, kekerasan

dan kandungan pati.  Hal ini sesuai dengan Abbot and Harker (2001) dan Wills et

al. (2005) yang menyatakan bahwa pada umumnya dengan bertambahnya tingkat

ketuaan umbi-umbian akan semakin keras teksturnya karena kandungan pati yang

semakin meningkat, akan tetapi apabila terlalu tua kandungan seratnya bertambah
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sedangkan kandungan pati menurun. Kandungan gizi dari ubi kayu dapat dilihat

pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi ubi kayu per 100 g bahan

Komponen Gizi Jumlah
Kalori (kal)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Air (g)
Kalsium (mg)
Fosfor (mg)
Zat besi (mg)
Vitamin C (mg)
Vitamin B1 (mg)
Bagian yang dapat dimakan (%)

146,00
1,20
0,30
34,70
62,50
33,00
40,00
0,70
30,00
0,06
75,00

Sumber : Departemen Kesehatan (1992).

Salah satu jenis ubi kayu jenis manis adalah ubi kayu manalagi. Ubi kayu ini

banyak ditanam oleh masyarakat di Lampung untuk keperluan dikonsumsi sehari-

hari. Ubi kayu ini mempunyai karakteristik bentuk daun menjari agak lonjong,

warna pucuk daun hijau, warna tangkai daun hijau, warna batang muda hijau

muda, warna batang tua coklat, warna kulit umbi coklat bagian luar dan putih

bagian dalam, warna daging umbi putih, kualitas rebus baik dan memiliki rasa

yang enak, kadar pati 66,5%, protein 0,5%, HCN 19,5 mg (Atman, 2011).

Bagian-bagian tanaman ubi kayu manalagi dapat dilihat pada Gambar 1.
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a                                  b

c                                 d

e

Gambar 1. Bagian-bagian tanaman ubi kayu manalagi
(a) daun, (b) batang, (c) pucuk, (d) tangkai, dan (e) umbi

2.4.  Pati

Pati adalah karbohidrat yang terdiri atas amilosa dan amilopektin. Amilosa

merupakan bagian polimer linier dengan ikatan α-(1−> 4) unit glukosa. Derajat

polimerisasi amilosa berkisar antara 500−6.000 unit glukosa, bergantung pada

sumbernya. Amilopektin merupakan polimer α-(1−> 4) unit glukosa dengan

rantai samping α-(1−> 6) unit glukosa. Dalam suatu molekul pati, ikatan α-

(1−>6) unit glukosa ini jumlahnya sangat sedikit, berkisar antara 4−5%. Namun,

jumlah molekul dengan rantai yang bercabang, yaitu amilopektin, sangat banyak

dengan derajat polimerisasi 105 −3x106 unit glukosa (Jacobs and Delcour, 1998).
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Amilosa merupakan bagian dari rantai lurus yang dapat memutar dan membentuk

daerah sulur ganda.  Pada permukaan luar amilosa yang bersulur tunggal terdapat

hidrogen yang berikatan dengan atom O-2 dan O-6.  Rantai lurus amilosa yang

membentuk sulur ganda kristal tersebut tahan terhadap amilase.  Ikatan hidrogen

inter- dan intra-sulur mengakibatkan terbentuknya struktur hidrofobik dengan

kelarutan yang rendah.  Oleh karena itu, sulur tunggal amilosa mirip dengan

siklodekstrin yang bersifat hidrofobik pada permukaan dalamnya (Chaplin, 2002).

Pada struktur granula pati, amilosa dan amilopektin tersusun dalam suatu cincin-

cincin.  Jumlah cincin dalam suatu granula pati kurang lebih 16 buah, yang terdiri

atas cincin lapisan amorf dan cincin lapisan semikristal (Hustiany, 2006).

Amilosa merupakan fraksi gerak, yang artinya dalam granula pati letaknya tidak

pada satu tempat, tetapi bergantung pada jenis pati.  Umumnya amilosa terletak di

antara molekul-molekul amilopektin dan secara acak berada selang-seling di

antara daerah amorf dan kristal. Struktur amilosa dan amilopektin dapat dilihat

pada Gambar 2.

(a)

(b)

Gambar 2. Struktur (a) amilosa dan (b) amilopektin
Sumber : Kusnandar (2010)
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2.5. Gelatinisasi Pati

Pada dasarnya mekanisme gelatinisasi terjadi dalam tiga tahap, yaitu : (1)

penyerapan air oleh granula pati sampai batas yang akan mengembang secara

lambat dimana air secara perlahan-lahan dan bolak-balik berimbibisi ke dalam

granula, sehingga terjadi pemutusan ikatan hidrogen antara molekul-molekul

granula, (2) pengembangan granula secara cepat karena menyerap air secara cepat

sampai kehilangan sifat birefriengence-nya dan (3) granula pecah jika cukup air

dan suhu terus naik sehingga molekul amilosa keluar dari granula (Swinkels,

1985). Menurut Fennema (1985), suhu atau titik gelatinisasi adalah titik saat sifat

birefriengence pati mulai menghilang.  Fenomena gelatinisasi sangat dipengaruhi

oleh ukuran granula, kadar amilosa, berat molekul dan struktur miselar granula

pati.  Suhu gelatinisasi dapat ditentukan dengan Brabender Viscoamylograph dan

Differential Scanning Calorimetry (BeMiller and Whistler, 1996).

Menurut Wurzburg (1989), granula pati bersifat tidak larut dalam air dingin, tetapi

menyerap air bila berada dalam kelembaban tinggi atau direndam dan akan

kembali ke bentuk semula bila kelembaban diturunkan atau pati dikeringkan.  Bila

campuran pati dengan air dipanaskan hingga di atas suhu kritis, maka ikatan

hidrogen yang mengatur integritas struktur pati akan melemah sehingga air masuk

dan terjadi hidrasi terhadap amilosa dan amilopektin.  Titik awal gelatinisasi

terjadi ketika granula mengembang dan amilosa keluar dari granula.  Suspensi

menjadi bening dan viskositasnya akan meningkat terus hingga mencapai puncak

di mana granula mengalami hidrasi maksimum.  Apabila pemanasan diteruskan,

maka granula menjadi rapuh, pecah dan terpotong-potong dan viskositasnya
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menurun.  Menurut mekanisme gelatinisasi dapat dilihat pada Gambar 3 (Harper,

1981).

Gambar 3. Mekanisme gelatinisasi pati
Sumber: Harper (1981)

Srichuwong (2006) menggambarkan perubahan granula pati pada proses

gelatinisasi dan retrogradasi. Pati mengalami pengembangan dengan peningkatan

suhu.  Mekanisme pengembangan tersebut disebabkan oleh melemahnya ikatan

hidrogen yang menghubungkan molekul amilosa dan amilopektin sehingga

mengganggu kekompakan granula pati.  Jika pemanasan diteruskan, sebagian

amilosa keluar.  Setelah pengembangan maksimum dan pemanasan dilanjutkan,

granula akan pecah (rupture).  Pada saat pendinginan akan terjadi penggabungan

kembali rantai linier pati.  Perubahan granula pati selama gelatinisasi dan

retrogradasi dapat dilihat pada Gambar 4.

Granula pati tersusun dari amilosa (berpilin) dan

amilopektin (bercabang)

Masuknya air merusak kristalinitas amilosa dan

merusak helix. Granula membengkak

Adanya panas dan air menyebabkan pembengkakan

tinggi. Amilosa berdifusi keluar dari granula

Granula hanya mengandung amilopektin, rusak dan

terperangkap dalam matriks amilosa membentuk gel
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Gambar 4. Perubahan granula pati selama gelatinisasi dan retrogradasi
Sumber: Srichuwong (2006)

Gelatinisasi tidak hanya dipengaruhi oleh air dan panas saja, tetapi juga

dipengaruhi oleh tekanan.  Dengan tekanan shear yang tinggi, tidak diperlukan air

yang banyak untuk terjadinya gelatinisasi.  Derby et al. (1975) meneliti

gelatinisasi tepung terigu pada proses ekstrusi dan menemukan bahwa pada kadar

air 33% mulai terjadi pembengkakan granula, pada kadar air di atas 50% dapat

terjadi gelatinisasi sempurna.

Menurut Tan et al. (2009) pada tekanan atmosfer, diperlukan suhu sekitar 850C

untuk membuat pati beras tergelatinisasi sempurna.  Namun dengan tekanan 500

Mpa, pada suhu 500C, pati sudah tergelatinisasi sempurna.  Pada tekanan

atmosfer, pati beras mulai tergelatinisasi pada suhu 500C, tetapi pada tekanan 200

Mpa pati sudah mulai tergelatinisasi pada suhu 200C.  Granula pati mempunyai

ukuran diameter 3-26 μm, sedangkan rata-rata ukuran granula pati jagung adalah

15 μm. Pati dengan ukuran granula besar mempunyai ketahanan terhadap panas

yang lebih tinggi dibandingkan dengan pati dengan granula yang berukuran kecil.
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Pengamatan dengan DSC (differential scanning calorimeter) menunjukkan bahwa

pati dengan ukuran kecil mempunyai suhu awal gelatinisasi lebih rendah

dibandingkan dengan pati yang berukuran lebih besar (Wirakartakusumah, 1981).

2.6.  Lesitin Kedelai

Lesitin merupakan senyawa ampifil alam yang mempunyai struktur unik karena

mengandung satu bagian yang menarik air (hidrofilik/polar) dan dua bagian lain

yang tertarik pada lemak (lipofilik/nonpolar).  Bagian hidrofilik terdiri dari ester

fosfat sedangkan bagian lipofiliknya terdiri atas dua rantai asam lemak.  Pada

gugus phosphat terikat alkohol amina yang sering disebut basa nitrogen berupa

serine (-CH2CHN+H3COOH), cholin (-CH2CH2N+(CH3)3) atau ethanolamin

(CH2CH2N+H3) (Belitz et al., 2004).

Dalam medium akuos encer, molekul-molekul lesitin dapat beragregasi

membentuk struktur self-assembly.  Struktur self-assembly ini diantaranya adalah

struktur bilayer sferis yang sering disebut juga sebagai vesicle atau liposom.

Liposom merupakan sistem pembawa pada penghantaran obat, makanan dan

kosmetika yang saat ini sedang aktif dikembangkan.  Kemampuan lesitin sebagai

bahan dasar liposom dengan karakteristik tertentu sangat dipengaruhi oleh sifat

fisiko-kimia molekul lesitin penyusunnya, diantaranya adalah spesies

molekulernya.  Spesies molekuler lesitin berbeda tergantung pada jenis gugus

kepala serta jenis (jenuh atau tidak jenuh) dan panjang rantai hidrokarbon (Sud et

al., 2007).  Perbedaan ini juga tergantung pada sumbernya.  Lesitin hasil isolasi

dari alam bervariasi pada jenis basa nitrogennya serta rantai asam lemaknya.
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Terdapat perbedaan lesitin dari berbagai tissue biologi.  Hal ini disebabkan karena

tiap tissue biologi memiliki struktur, tekstur, sensitifi tas dan komposisi senyawa

yang tidak sama.  Prosedur ekstraksi suatu lesitin tidak selalu dapat digunakan

untuk lesitin yang lain.  Lebih jauh lagi, sifat kimia dari lesitin yang akan

diektraksi harus juga menjadi bahan pertimbangan.  Selain itu, lesitin harus juga

dilindungi dari degradasi karena oksidasi dengan solven, oksigen, enzim yang

berkombinasi dengan suhu dan cahaya.  Informasi tentang isolasi dan

karakterisasi lesitin pada umumnya hanya untuk lesitin kedelai dan telur (Belitz et

al., 2004).  Struktur lesitin kedelai dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Struktur kimia dari lesitin
Sumber : Belitz et al., (2004)

Komponen penyusun struktur liposom yang utama adalah fosfolipid.  Lipid ini

dapat membentuk lapis ganda yang menyerupai membran biologis, salah satu

contohnya adalah fosfatidilkolin.  Fosfatidilkolin merupakan suatu molekul

ampifatik dengan jembatan gliserol yang menghubungkan rantai acyl hidrokarbon

yang memiliki kepala hidrofilik.  Molekul fosfatidilkolin yang digunakan bersifat

ampifatik yaitu memiliki struktur suka air yang disebut hidrofilik serta struktur

yang menyerupai lemak (hidrofobik).  Bagian yang tidak larut dalam media cair

(hidrofobik) akan langsung menyusun dirinya dalam lembaran bilayer berbentuk

vesikel tertutup untuk meminimalisir interaksi yang tidak diinginkan antara rantai

asam lemak hidrokarbon dengan media cair.  Sementara itu, bagian yang suka
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terhadap air (hidrofilik) akan berada di luar dan berinteraksi dengan media cair.

Sifat fosfolipid akan membentuk struktur liposom yang dapat terlihat pada

Gambar 6 (Safitri, 2008).

Gambar 6. Molekul liposom (a) hidrofilik, (b) hidrofobik
Sumber: Safitri (2008)

Sebuah penampang liposom menggambarkan kepala hidrofilik dari amphiphile

yang mengarah ke kompartemen air, sementara ekor hidrofobik mengarahkan jauh

dari air menuju pusat vesikel, sehingga membentuk bilayer.  Akibatnya, senyawa

yang larut dalam air terperangkap dalam kompartemen air dan agregat senyawa

yang larut dalam lemak di bagian lipid.  Uniknya, liposom dapat membungkus

material hidrofilik dan lipofilik (Keller, 2001).

Liposom karena bersifat hidrofobik dan  hidrofilik, ukuran koloid, kemampuan

untuk mengkotak-kotakkan ruang (efisiensi enkapsulasi), liposom banyak

digunakan sebagai sarana pengiriman untuk agen aktif dalam farmasi, industri

kosmetik, makanan dan nutrisi, serta industri pelapisan.  Formulasi liposom dapat

disuntikkan secara intravena, intra-muskular, atau subkutan (suspensi cairan),

dihirup (aerosol liposom susunun atau bubuk liofilisasi), diaplikasikan pada kulit

a

b
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(suspensi, krim, gel, salep) atau tertelan ( dari bentuk fisik) (Lasic, 1993; Abra

and Lasic, 1992).

Sifat liposom yang dapat menjebak molekul hidrofilik ke dalam interiornya, dan

molekul hidrofobik ke dalam membran lipofiliknya, liposom digunakan sebagai

sistem pengiriman untuk banyak molekul yang berbeda dalam industri pertanian

dan nutrisi.  Liposom digunakan dalam industri makanan untuk percepatan

pematangan keju (Dufour et al., 1996).  Liposom dapat mendistribusikan enzim

hidrofilik dengan seragam dalam lingkungan hidrofobik. Selain itu, banyak

senyawa hidrofilik dan hidrofobik, termasuk berbagai vitamin dan antioksidan,

dapat didispersikan dalam berbagai matriks dengan enkapsulasi liposom (Kirby,

1993; Mezei, 1992).



III. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengujian Mutu Hasil  Pertanian,

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, dan  Laboratorium Pengolahan Hasil

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini

dilaksanakan pada Bulan Desember 2018 - Februari 2019.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat beras siger adalah ubi kayu klon

Manalagi diperoleh dari desa Pancasila kecamatan Natar –Lampung Selatan,

kedelai varietas Americana diperoleh dari pasar Way Halim-Bandar Lampung,

beras IR 64, CHCl3, MeOH, EtOH, dan air. Bahan-bahan untuk analisis adalah

heksan, HgO, K2SO4, H2SO4, batu didih, aquades, NaOH, Na2S2O3 5H2O, H3BO3,

indikator metil merah dan biru, alkohol, dan HCl. Alat-alat yang digunakan

adalah mesin ekstruder, oven, timbangan, ayakan, loyang, baskom, saringan,

mesin pemarut, kompor, panci, Soxhlet, tanur, neraca analitik, kertas saring, labu

Kjeldahl, kolom kromatografi, rotary evaporator, serta alat-alat gelas untuk

analisis.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)

dengan 4 kali ulangan.  Perlakuan faktor tunggal adalah konsentrasi lesitin kedelai

yang terdiri dari 7 taraf yaitu 0% lesitin (L0), 0,25% lesitin (L1), 0,5% lesitin

(L2), 0,75% lesitin (L3), 1% lesitin (L4), 1,25% lesitin (L5), dan 1,5% lesitin

(L6). Data yang diperoleh diuji kehomogenannya dengan uji Bartlet dan

kemenambahan data dengan uji Tuckey.  Data kemudian dianalisis dengan sidik

ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikansi antar

perlakuan. Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan data diuji

lebih lanjut dengan uji beda nyata jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Ekstraksi dan Isolasi Lesitin Kedelai

Ekstraksi dan isolasi lesitin dilakukan dengan cara kedelai direndam selama 12

jam, kemudian dilakukan pengupasan kulit ari. Selanjutnya kedelai diblender

dengan kecepatan sedang selama 5 menit, penambahan air : kedelai (2:1).  Bubur

kedelai disaring dengan kain saring hingga diperoleh filtrat dan ampas kedelai.

Filtrat diekstraksi dengan EtOAc, fraksi EtOAc dievaporasi dan dimasukkan

dalam silika gel kolom kromatografi dan dielusi dengan pelarut MeOH/CHCl3

secara berurutan masing-masing sebanyak 200 mL. Fraksi dengan rendemen

lesitin kedelai tertinggi digunakan untuk proses pembuatan beras siger. Proses

ekstraksi dan isolasi lesitin kedelai dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Ekstraksi dan isolasi lesitin dari kedelai (Hudiyanti et al., 2012
modifikasi)
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3.4.2. Persiapan Bahan Baku

Persiapan bahan baku yang dilakukan berupa pembuatan tepung ampas ubi kayu

dan tepung tapioka.  Bahan baku yang digunakan adalah ubi klon Manalagi. Ubi

kayu dikupas kulitnya, dicuci bersih lalu diparut dengan mesin pemarut. Ubi kayu

yang sudah diparut kemudian direndam dalam air (1:3) selama 12 jam lalu diperas

hingga diperoleh filtrat dan ampas ubi kayu.  Filtrat didiamkan selama 1 jam

hingga diperoleh endapan tapioka.  Endapan tapioka kemudian dikeringkan pada

oven dengan suhu 60°C sampai kadar air < 13% dan digiling menjadi tapioka.

Ampas ubi kayu juga dikeringkan pada oven suhu 60 0C sampai kadar air < 13%

dan digiling menjadi tepung ampas ubi kayu. Proses pembuatan tepung ampas

ubi kayu dan tapioka dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Pembuatan tepung ubi kayu dan tapioka (Al-Rasyid et al., 2017)
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3.4.3. Enkapsulasi Beras Siger

Pembuatan beras siger dilakukan dengan cara enkapsulasi yaitu dengan

mencampurkan tepung ubikayu dan tapioka (4:1) dengan penambahan air 30%.

Bahan dicampur dengan mixer hingga merata lalu dikukus pada suhu 90 0C

selama 30 menit. Bahan kemudian didinginkan pada suhu kamar selama 1 jam.

Lesitin kedelai ditambahkan dengan konsentrasi 0% (L0), 0,25% (L1), 0,5% (L2),

0,75% (L3), 1% (L4), 1,25% (L5), 1,5% (L6). Selanjutnya dihomogenkan dengan

menggunakan mixer selama 10 menit. Campuran bahan ini kemudian

dimasukkan ke dalam mesin ekstruder ulir tunggal pada putaran ulir 45 rpm,

putaran pisau pemotong 40 rpm, dengan roll pencetak beras berbentuk ellips

panjang 6 mm dan tebal 2 mm hingga diperoleh butiran beras siger. Selanjutnya

beras siger dikeringkan pada oven suhu 600C hingga kering dengan kadar air

kurang dari 13%. Proses pembuatan beras siger dapat dilihat pada Gambar 9.

Beras siger selanjutnya dilakukan pengujian sensori meliputi warna, rasa, aroma,

tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Hasil terbaik dari pengujian sensori akan

dilakukan analisis kandungan gizi yang meliputi uji kadar air, abu, lemak, protein,

serat kasar, dan karbohidrat serta HCN.



30

Gambar 9. Proses pembuatan beras siger secara enkapsulasi (Sari, 2018
modifikasi)
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3.5. Pengamatan

3.5.1. Pengujian Sensori

Uji sensori dilakukan untuk melihat karakteristik nasi siger dingin terhadap

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

menggunakan uji perbandingan jamak (Gambar 10) dan warna menggunakan uji

skoring (Gambar 11), sedangkan rasa dan aroma serta penerimaan keseluruhan

menggunakan uji hedonik (Gambar 12) (Soekarto, 1985).

Dalam pengujian sensori ini, sampel adalah beras siger yang sebelumnya telah

dimasak terlebih dahulu sehingga menjadi nasi siger.  Persiapan sampel diawali

dengan mencuci beras sampai bersih, selanjutnya disiapkan panci pengukus berisi

air dan kemudian dipanaskan sampai mendidih.  Beras siger dikukus didalam

panci pengukus selama 15 menit menjadi nasi siger, nasi diangkat dan dibiarkan

diudara terbuka sampai dingin.  Sampel nasi siger dingin diambil sebanyak satu

sendok dan diletakkan di piring-piring kecil dengan kode angka acak.

Sampel uji skoring dan hedonik disajikan secara acak dan dalam memberikan

penilaian, panelis tidak membanding-bandingkan sampel yang disajikan dengan

pembanding, melainkan hanya fokus pada sampel yang dinilai.  Uji skoring

dilakukan dengan memberi penilaian terhadap warna nasi siger yang disajikan

sesuai dengan skala yang ditentukan.  Uji hedonik dilakukan dengan memberi

penilaian tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa, serta penerimaan keseluruhan

nasi siger sesuai skala yang ditentukan. Uji skoring dan hedonik dilakukan oleh
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20 orang panelis semi terlatih.  Skala uji skoring dan hedonik dapat dilihat pada

Tabel 2.

Tabel 2. Skala uji sensori beras siger dengan penambahan lesitin kedelai

Parameter Kriteria Skor
Warna

Rasa dan Aroma

Penerimaan keseluruhan

Putih
Putih kecoklatan
Agak putih kekuningan
Kuning kecoklatan
Coklat
Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

5
4
3
2
1
5
4
3
2
1
5
4
3
2
1

Uji sensori tekstur nasi siger dilakukan dengan uji perbandingan jamak. Tiap

panelis diberi sampel yang berisi satu contoh baku (R) nasi putih dingin dan 7 nasi

dengan konsentrasi lesitin kedelai 0% (L0), 0,25% (L1), 0,5% (L2), 0,75% (L3),

1% (L4), 1,25% (L5), dan 1,5% (L6).  Sebanyak 20 orang panelis terlatih diminta

untuk mengevaluasi tekstur nasi siger dan dibandingkan dengan nasi putih.

Penilaian tekstur nasi siger apakah lebih baik, sama dengan, atau lebih buruk

daripada tekstur nasi putih. Tingkat perbedaan uji sensori perbandingan jamak

dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Tingkat perbedaan uji sensori perbandingan jamak

Perbedaan Skala perbandingan Skala numerik
Lebih baik dari R

Sama dengan R
Lebih buruk dari R

Sangat lebih baik dari R
Lebih baik dari R
Sama dengan R
Lebih buruk dari R
Sangat lebih buruk dari R

5
4
3
2
1

UJI PERBANDINGAN JAMAK NASI SIGER

Nama   ………………………….. Tanggal   …………………...

Anda telah menerima sampel nasi siger untuk dibandingkan dengan nasi putih
(R). Ujilah tekstur tiap sample dan tunjukkan apakah lebih baik, sama dengan,
atau lebih buruk daripada sampel nasi putih dengan memberi nilai perbedaan yang
ada. Tekstur nasi siger yang dinilai adalah tingkat kepulenannya.

Kode sample 112 653 954 825 306 717 218
Lebih baik dari R ......... ........     ........   ........    ........     ........    ........
Sama dengan R ......... ........     ........   ........    ........     ........    ........
Lebih buruk dari R ......... ........     ........   ........    ........     ........    ........

Besarnya tingkat perbedaan yang ada:

Perbedaan Skala perbandingan Skala numerik
Lebih baik dari R Sangat lebih baik dari R

Lebih baik dari R
1
2

Sama dengan R Sama dengan R 3
Lebih buruk dari R Lebih buruk dari R

Sangat lebih buruk dari R
4
5

Gambar 10. Uji perbandingan jamak nasi siger
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UJI SKORING NASI SIGER

Nama   ………………………….. Tanggal   …………………...

Dihadapan anda disajikan tujuh sampel nasi siger. Evaluasi warna sampel-sampel
yang ada dihadapan anda. Gunakanlah skala yang tersedia untuk menunujukan
penilaian anda terhadap parameter sampel.

Penilaian
Kode Sampel

112 653 954 825 306 717 218
Warna

Keterangan:

Warna
Putih
Putih kecoklatan
Agak putih kekuningan
Kuning kecoklatan
Coklat

5
4
3
2
1

Gambar 11. Uji skoring nasi siger
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UJI HEDONIK NASI SIGER

Nama   ………………………….. Tanggal   …………………...

Dihadapan anda disajikan tujuh sampel nasi siger. Evaluasi rasa dan aroma serta
penerimaan keseluruhan sampel-sampel yang ada dihadapan anda. Gunakanlah
skala yang tersedia untuk menunujukan penilaian anda terhadap parameter
sampel.

Penilaian
Kode Sampel

112 653 954 825 306 717 218
Rasa dan Aroma
Penerimaan
keseluruhan

Keterangan:

Rasa dan Aroma
Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

5
4
3
2
1

Penerimaan Keseluruhan
Sangat suka
Suka
Agak
Tidak suka
Sangat tidak suka

5
4
3
2
1

Gambar 12. Uji hedonik nasi siger

3.5.2. Analisis Proksimat

3.5.2.1. Kadar Air

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005). Cawan

porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam

desikator dan ditimbang (A). Sampel sebanyak 2 g dimasukan ke cawan
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porselen yang sudah diketahui beratnya dan dikeringkan dalam oven (B)

pada suhu 105-110ºC selama 6 jam. Sampel selanjutnya didinginkan dalam

desikator selama 15 menit dan ditimbang. Cawan yang berisi sampel hasil

penimbangan pertama dikeringkan kembali selama 30 menit dan didinginkan

dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang (C). Perlakuan ini diulang

sampai berat konstan. Tahap ini diulangi hingga tercapai bobot yang konstan.

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air (%) = X 100%
Keterangan : A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.2.2. Kadar Abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005). Prosedur

analisis kadar abu yaitu, cawan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada

suhu 100-105ºC. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit

dan ditimbang (A). Sampel yang akan dianalisis ditimbang sebanyak 2 g dalam

cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dibakar pada nyala pembakar

sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan dalam tanur bersuhu

550-600ºC selama 3 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan selama

15 menit dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur

diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan

rumus sebagai berikut:
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Kadar abu (%) = 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

Kadar lemak dianalisis menggunakan metode soxhlet (AOAC, 2005). Prosedur

analisis kadar lemak yaitu, labu lemak yang akan digunakan dioven selama

30 menit pada suhu 100-105ºC. Labu lemak didinginkan dalam desikator untuk

menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g (B)

kemudian dibungkus dengan kertas saring, ditutup dengan kapas bebas lemak dan

dimasukkan dalam alat ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu

lemak. Sampel sebelumnya telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan

dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan ektraksi lemak selama 5-6

jam atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut

lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada

dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105ºC selama 1 jam.

Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan

labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Kadar lemak dihitung

dengan rumus sebagai berikut:
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Kadar lemak (%) =
( ) %

Keterangan : A : berat labu alas bulat kosong (g)

B : berat sampel (g)

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)

3.5.2.4. Kadar Protein

Analisis kadar protein menggunakan metode kjeldahl (AOAC, 2005). Prosedur

analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukkan ke

labu kjeldahl 100 mL, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K2SO4, 2 mL

H2SO4, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih.

Setelah larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades, sampel

didestilasi dengan penambahan 8-10 mL NaOH-Na2S2O3 (dibuat dengan

campuran: 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12.5 g Na2S2O3 5H2O). Hasil

destilasi ditampung dengan Erlenmeyer yang telah berisi 5 mL H3BO3 dan 2-4

tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1

bagian metil biru 0,2% dalam alkohol).  Destilat yang diperoleh kemudian

dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau

menjadi abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang

diperoleh adalah dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor

konversi 6,25.  Kadar protein dihitung dengan rumus sebgaia berikut:
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Kadar protein (%) =
( ) , , 100 %

Keterangan : Va : mL HCl untuk titrasi sampel

Vb : mL HCl untuk titrasi blanko

N  : formalitas HCl standar yang digunakan 14,007 dengan faktor

koreksi 6,25

W : berat sampel

3.5.2.5. Kadar Karbohidrat

Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan dengan by difference (Winarno, 2008)

dapat ditentukan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (P+ KA + A + L)

Keterangan : P    : kadar protein (%)

KA : kadar air (%)

A : kadar abu (%)

L   : kadar lemak (%)

3.5.3. Analisis Serat Kasar

Pengukuran kadar serat kasar dilakukan dengan metode Sudarmadji et al. (1997).

Serat kasar adalah residu dari bahan makanan atau setelah diperlakukan dengan

asam atau alkali mendidih.  Sebanyak 2 g sampel dimasukkan dalam erlenmeyer

500 mL.  Tambahkan 200 mL H2SO4 mendidih (1,25 g H2SO4 pekat/100 mL =
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0,255 N H2SO4) dan ditutup dengan pendingin balik, didihkan selama 30 menit

dan digoyang-goyangkan.  Saring suspense melalui kertas saring dan residu yang

tertinggal dalam erlenmeyer dicuci dengan aquades mendidih.  Cuci residu dalam

kertas saring sampai air cucian tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus).

Pindahkan secara kuantitatif residu dan kertas saring kedalam erlenmeyer kembali

dengan spatula, dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih (1,25 g

NaOH/100 mL = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 mL sampai semua residu masuk

kedalam erlenmeyer.  Didihkan dengan pendingin balik sambil kadang kala

digoyang-goyangkan selama 30 menit.  Saringlah melalui kertas saring yang telah

diketahui beratnya, sambil dicuci dengan K2SO4 10%.  Cuci lagi residu dengan

aquades mendidih dan 15 mL alkohol 95%.  Keringkan kertas saring dengan

isinya pada suhu 1100C sampai berat konstan (1-2 jam) dinginkan dalam desikator

dan ditimbang.  Berat residu = bentuk kasar.

% Serat kasar = 100%
Keterangan : A : berat contoh

B : kertas saring + serat

C : kertas saring

3.5.4. Anallisis HCN

Analisis kadar asam sianida (HCN) dilakukan dengan menggunakan metode

Sudarmadji et al. (1997).  Analisis HCN dilakukan dengan cara ditimbang

sebanyak 20 g sampel beras siger yang telah dihaluskan kemudian ditambahkan
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100 mL aquades dalam erlenmeyer dan didiamkan selama 2 jam.  Ditambahkan

lagi 100 mL aquades dan didestilasi dengan uap.  Destilat ditampung dalam

erlenmeyer yang telah diisi dengan 20 mL NaOH 2,5%.  Setelah didestilasi

(ditampung dalam erlenmeyer) mencapai volume 150 mL maka proses destilasi

dihentikan.  Destilat kemudian ditambahkan 8 mL NH4OH dan 5 mL KI 5%.

Campuran destilat tersebut dititrasi dengan larutan AgNO3 0,02 N sampai terjadi

kekeruhan.  Kemudian dihitung kadar asam sianida dengan rumus:

Kadar HCN = ,( ) 1000 /
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.  Kesimpulan

1. Konsentrasi lesitin kedelai berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur, warna,

rasa dan aroma, serta penerimaan keseluruhan nasi siger.

2. Penambahan konsentrasi lesitin kedelai 0,75% menghasilkan sifat sensori

nasi siger terbaik dengan skor tekstur 3,35 (sama dengan nasi putih), warna

3,50 (agak putih kekuningan), rasa dan aroma 3,32 (agak suka), serta

penerimaan keseluruhan 3,53 (agak suka). Beras siger ini mengandung kadar

air 12,45%, abu 0,37%, protein 0,68%, lemak 0,38%, serat kasar 2,03%,

karbohidrat 86,12%, dan HCN 17 mg/kg.

5.2.  Saran

Seiring dengan semakin tingginya penambahan lesitin kedelai dihasilkan nasi

siger dengan tekstur yang semakin baik dibandingkan nasi putih, namun rasa dan

aroma nasi siger juga semakin tengik. Sehingga disarankan adanya penambahan

bahan lain (antioksidan) yang dapat mencegah terbentuknya rasa dan aroma

tengik nasi siger.
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