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ABSTRAK

Abstrak: Penelitian int bertujuan untuk mengetahut pengarm)enambahan tepung kacang
merah pada beras ana erbahan dasar umbi ganyong terhadap kadar air, serat kasar,
protein dan hedonik. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 4 perlakuan 5 ulangan. Penelitian ini terdiri dari formulasi yang di
menjadi 4 perlakuan berupa penambahan tepung kacang merah dengan konsentrasi 0%, 5%,
%, dan 15%. Variabel yang diamati adalah kadar air, serat kasar, protein, dan hedonik.
Hasil penelimenunjukkan bahwa penambahan tepung kacang merah dengan berbeda
konsentrasi memberikan pengaruh nyata (P<0,05) dalam meningkatkan kadar air, serat
kasar, protein, dan memperbaiki rasa, tekstur, dan kepulenan beras analog. Hasil penelitian
menunjukan konsentrasi penambahan tepung kacang merah terbaik yaitu 15% yang
Enghasilkan kadar air7,76 + 0,152%, serat kasar 3,01 + 0,068%, dan protein 7,41 + 0,038%.
13

Abstract: The purpose of this research was to study the concentration effect of red bean
flour added into on rice analog made from umbi gany@4&)| (ganyong root) toward water
content raw fiber, protein, and hedonic. The experiment used was Completely Randomize
Design with 4 treatment and 5 replication. The treatments applied were T0 for 0%
concentration, T1 for 5% concentration, T2 for 10% concentration, and T3 for 15%
concentration. observed variables were water content, protein, crude fiber, and
preference level The result of the study showed that the addition of red bean flour with
various concentrations reveals the difference(p<0,05) in rising water content, crude fiber,
protein and improving taste, texture, and rice analog fluffiness. The outcome of the research
pointed that the recommendation of red bean flour added into analog rice was at 15% which
were resulting water content 776+0038%, protein 741+0038% and cude fiber of
3,01+0,68%.

A. BATAR BELAKANG

Beras analog merupakan beras tiruan yang dibuat

mengandung protein yang tergolong masih rendah yaitu
sebesar 1 g/100 g (Margono et al., 1993). Oleh sebab itu
merlukan penambahan bahan pangan yang mengandung

dengan bahan baku tepung non beras yang ra'ngandung
gizi menyerupai atau melebihi daripada beras padi
(Noviasari et al, 2013). Beras analog dirancang dengan
tujuan untuk diversifikasi pangan agar mengurangi
ketergantungan pangan pada konsumsi beras padi. Beras
analog membutuhkan bahan yang mengandung
karbohidrat sebagai kandungan yang mendukung dua
proses dalam pembuatan yaitu granulasi dan ekstrusi
(Srihari et al, 2016). Salah satu sumber pangan yang
dapat dijadikan beras analog yaitu umbi, khususnya pada
penelitian kali ini yaitu umbi ganyong. Selain kandungan
karbohidratnya, umbi ganyong memiliki keunggulan
diantara umbi lain yaitu kandungan besi, fosfor, dan
kalsium yang tinggi (Kusbandari, 2015). Namun dari segi
protein dan serat kasar pada umbi ganyong tergolong
masih rendah sehingga diperlukan bahan tambahan untuk
menutupi  kekurangan  tersebut. Umbi ganyong

protein dserat kasar yang tinggi seperti kacang-
kacangan. Salah satu kacang-kacangan yang mengandung
gizi tinggi vaitu kacang merah (Phaseolus vulgaris L.)
sehab kandungan protein dan serat kasarnya tinggi yaitu
protein 23,58% dan serat kasar 24,9% setiap 0
gramnya (Permana et al ., 2015). Kadar protein pada
kacang merah sebesar 22,3 g/100 g berat kering
(Astawan, 2009).

Protein berfungsi sebagai =zat pembangun,
pembentuk jaringan baru serta memperbaiaringan
yang rusak pada tubuh (Ernawati et al., 2016). Serat kasar
terdiri dari selulosa, hemiselulosa, dan lignin yang
berfungsi sebagai pengganjal rasa kenyang dan
mempersingkat proses pencernaan di dalam tubuh
(Prawitasari I., 2012). Penerimaan konsumen juga
perlu ditinjau dari parameter warna, aroma, rasa, tekstur,
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kepulenan dan overall agar konsumen tertarik untuk
mengkonsumsi. Penambahan tepung kacang merah
dianggap dapat memperbaiki rasa serta tekstur beras
analog setelah beras analog ditanak. Penambahan kacang
merah akan meningkatkan cita rasa nasi dari beras analog
(Astuti et al,, 2019). Pada umumnya masyarakat Indonesia
menyukai nasi dengan tekstur pulen. Amilopektin akan
mempengaruhi  tingkat  kepulenan nasi  apabila
amilopektin lebih tinggi daripada amilosa maka nasi akan
cenderung pulen (Adicandra dan Estiasih 2016).
Teknologi ekstrusi dibutuhkan dalam proses pembuatan
beras analog sebab proses pengaliran, campuran,
pengadonan, pemanasan, dan pencetakan menghasilkan
beras analog yang berbentuk mirip dengan beras padi
(Budi @%¥. 2013).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan tepung kacang merah terhadap
kadar air, serat kasar, protein, dan karakteristik fisik
seperti aroma, warna, rasa, tekstur, kepulenan dan overall
beras aﬁalog berbahan dasar umbi ganyong,
57
B. METODE PENELITIAN
Tempat Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret - Mei
0 di Griya Ketelaqu Gunung Pati, Semarang; untuk
proses pembuatan tepung umbi ganyong dan tepung
kacang merah; Technopark Pangan Dinas Ketahanan
Pangan Kabupaten Grobogan untuk mhuatan dan
pencetakan beras analog; Laboratorium Balai Pengkajian
Teknologi Pertanian Ungaran, Jawa Tengah untuk
pengujian proksimat parameter kadar air, protein, dan
serat kasar.
Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4
perlakuan.
To= kosentrasi penambahan kacang merah 0%
T;= konsentrasi penambahan kacang merah 5%
T,= konsentrasi penambahan kacang merah 10%
Ts= konsentrasi penambahan kacang merah 15%
Formulasi perlakuan penambahan tepung kacang merah
beras analog umbi ganyong dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel I.
Formulasi Perlakuan Penambahan Tepung Kacang
Merah Pada Beras Analog Umbi Ganyong

Alat dan Bahan Penelitian
Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Kompor, Panci, Pisau, Slicer umbi tipis, Grinder, Cabinet
dryer, Saringan mesh 100, dan Extruder pencetak beras
[ 13 18
Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
tanaman umbi ganyong berumur tua (5-10 bulan)
sebanyak 50 kg diperoleh dari Muria, Kudus, Jawa Tengah,
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tanaman kacang merah berumur tua dengan keadaan
segar sebanyak 2 kg di pasar lokal Semarang, dan GMS
(Glycerol Monostearate).

Cara Kerja

Pembuatan Tepung Umbi Ganyong

Material To T1 T2 T3

Tepung Umbi Ganyong(%) 60 60 60 60
Tepung Kacang Merah (%) 0 5 10 15
GMS (%) 1 1 1 1

Alr (%) 39 39 39 39

Pembuatan tepung umbi ganyong mengacu pada
pendapat Richana dan Sunarti (2004) y@ telah
dimodifikasi yaitu umbi ganyong disortir kemudian
dikupas dan dicuci dengan air mengalir. Setelah itu umbi
ganyong diiris tipis dengan slicer dan direndam agar
getah yang melekat hilang kemudian dicuci bersih
kembali. Irisan i ganyong dikeringkan dengan cabinet
dryer bersuhu 60°C selama 12 jam. Umbi ganyong yang
sudah kering di grinder dan diayak dengan saringan 100
nesh agar ukuran butir seragam.

Pembuatan Tepung Kacang Merah

Pembuatan tepung kacang merah mengacu pada
Rakhmawati et al. (2014) yang@ah dimodifikasi yaitu
kacang merah dicuci bersih dan direndam dalam air suhu
kamar selama 24 jam. Kacang merah yang telah direndam
dicuci kemudia dikukus selama 20 menit dengan api
sedang. Kacang meraayang telah dikukus dijemur
dibawah sinar matahari selama 3 hari. Kacang merah yang
sudah kering digrinder dan diayak dengan saringan 100
mesh agar ukuran seragam dan halus.

Pembuatan Beras Analog

Pembuatan beras analog mengacu pada pendapat
Noviasari et al. (2013) yang telah dimodifikasi yaitu
apat 4 perlakuan yang ditetapkan yaitu To= tanpa
penambahan tepung kacang mera@l"lz penambahan
tepung kacang merah 5%, T2;= penambahan tepung
kacang merah 10%, dan T3= penambahan tepung kacang
merah 15%. Setiap perlakuan diberi GMS (Glycerol
Monostearat) sebagai emulsi sebesar 1% dan air 39%
total bahan utama 500 gram tanpa penambahan tepung
kacang merah sebanyak 20 sampel. Bahan dicampur
hingga pulen kemudian dikukus mnenit dan dimasukan
ke single screw hot extruder kecepatan ulir 40 Hz
kecepatan pisau 20 Hz, dan bersuhu 60°C. Beras analog
yang keluar dari pencetak dikeringkan dibawah sinar
matahari agar kering hingga bagian dalam selama 24 jam.
Pengujian Kadar Air

Penguj kadar air mengacu Anggraeni et al,
(2019) yaitu Kadar air merupakan kandungan air bahan
yang dinyatakan berdasarkan berat basah dan berat
kering yang prinsip pengujiannya yaitu menguapkan air
yang terkandung pada suatu bahan menggunakan oven
atau cabinet dryer kemudian kehilangan berat bahan
diukur yang menjadikan hal tersebut disebut sebagai
kadar air. Setelah itu sampel didinginkan dengan
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desikator + 30 menit lalu ditimbang. Perhitungan kadar
air menggunakan rumus yaitu sebagai berikut:

Kadar air =E x 100%

berat
berat

Keterangan A= berat cawan kosong(g), B =
(sampel+cawan) sebelum dikeringkan, C=
(sampel+cawan) setelah dikeringkan (g)
Pengujian Kadar Protein

Prinsip nentuan protein menurut metode
Kjeldahl yaitu oksidasi senyawa organik oleh asam sulfat
agar membentuk CO; dan H;0 kemudian terjadi
pelepasan nitrogen dalam bentuk ammonia, jumlah
nitrogen tersebut yang menentukan besarnya kandungan
protein (Bakhtra et al, 2016). Hasil destilat dengan HCI
N hingga dari hijau berubah menjadi abu-abu netral.
Perhitungan kadar protein menggunakan rumus sebagai

berikut:
(va—vh)HCI xN HCl x14,007 %6,25 %1000
w x1000

Keterangan: va= HCl titrasi sampel (ml), Vb = titrasi
blangko (ml), N = normalitas HCl standar yang digunakan,
14,007 = berat atom nitrogen, 6,25 = faktor konversi
protein, W= berat sampel (g)
Pengujian Serat Kasar

Prinsip penentuan serat kasar menurut metode
Gravimetri yaitu ekstraksi lemak, protein, karbohidrat
kemudian akan tersisa serat kasar yang akan ditimbang
hingga berat konstannya. Residu bersamaan dengan
kertas saring dikeringkan ha bobot menjadi konstan
lalu ditimbang dan dihitung menggunakan rumus sebagai
berikut:
Kadar serat (%)= % = 100
Keterangan: A= bobot residu dalam kertas saring yang
telah dikeringkan (g), B= bobot kertas saring kosong, W=
bobot sampel (g)
Uji Hedonik

Uji hedonik mengacu pada Abdullah et al., (2017)
yaitu sebanyak 4 sampel yaififJelah diberi kode meliputi
perlakuan To, T, dan Tj diberikan kepada 25 panelis
semi terlatih. Parameter yang ditetapkan melipmﬂarna,
rasa, aroma, tekstur, dan overall dengan skala 1= sangat
tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa saja, 4= suka, dan 5=
sangat suka. penilaian yang dilaan panelis ditulis pada
kolom kode sampel dengan sala yang telah ditetapkan.
Pengolahan dan Analisis Data
Data uji kadar air, serat kasar, dan protein
dianalisis statistik dengan menggunakan uji parametrik
Analysis of Variance (ANOVA). Analisis data dilakukan
dengan menggunakan aplikasi SPSS 22.0 atisticsofnvare
dengan taraf signifikansi 5%. Adanya pengaruh antar
perlakuan dilanjutkan dengan Uji Wilayah Berganda
Duncan. Uji hedonik dianalisis menggunakan uji non
mametrik Kruskal Wallis dengan aplikasi SPSS 22.0 dan
adanya pengaruh antar perlakuan dilanjutkan dengan Uji
Mann Whitney.

Kadar Protein =

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Metode yang telah dirancang diaplikasikan pada
penelitian  ini measilkan beras analog dengan
kenampakan seperti pada gambar berikut:

o T
nalog To (0%);
Beras Analog T1 (5%); Gambar (c). Beras Analog T2
(10%); Gambar (d). Beras Analog T3 (15%)

Sifat Kimia Beras Analog
1. Kadar Air

Hasil pengujian kadar air beras analog umbi
ganyong dengan penambahan tepung kacang merah
dengankonsentrasi yang berbeda disajikan pada Tabel II.

Tabel T1.
Kadar Air Beras Anlaog Umbi Ganyong Dengan
Penambahan Tepung Kacang Merah

Perlakuan Kadar Air (%)
Tao 6,68 + 0,130*
T, 6,92 + 0,084
Ta 7,28 + 0,084¢
T3 7,76 + 0,152¢

ad Superscript huruf kecil yang berbeda padamam kadar air
menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). Ty=0%; T,=5%;
T,=10%; dan T5=15%

Berdasarkan Tabel 1, penambahan tepung kacang

merah pada beras analog umbi ganyong, setelah
dilakukan pengolahan EfBta menggunakan ANOVA

menunjukkan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar
air beras analog dengan rata-rata sebesar 6,68 % (0%
tepung kacang merah), 6,92% (5% tepung kacang merah),
7,28 % (10% tepung kacang merah) dan 7,76 % (15%
tepung kacang merah). E.
Berdasarkan data Tabel II. diketahui akin tinggi
konsentrasi penambahan tepung kacanmerah maka
kadar air beras analog ikut meningkat. Semakin tinggi
konsentrasi penambahan tepung kacang merah maka
semakjlginggi kadar air yang terkandung pada beras
analog. Hal ini sesuai pendapat Sede et al. (2015) yang
aenyatakan rendahnya kadar amilosa pada beras analog
maka semakin tinggi daya serap air dan kenaikan protein
akan mempengaruhi absorbsi air sebab protein mampu
menyerap dan menahan air sehingga makanan akan
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memiliki kadar air yang lebih tinggi. Penambahan kacang
merah meningkatkan kadar air yang diindig;ikan
semakin meningkatnya kandungan serat kasar. Hal ini
sesuai dengan pendapat Arwin et al. (2018) yang
menyatakan bahwa terdapat gugus hidroksil bebas
bersifat polar pada serat sehingga air yang terikat di
dalam serat sulit dilepas meskipun melibatkan
pemanasan oleh sebab itu kemampuan mengikat dan
menyerap air pada pangan akan meningkat. Kadar air
seluruh perlakuan yang ditetapkan paenelitian beras
analog berbahan dasar umbi ganyong kurang dari le/o
sehingga sesuai dengan SNI kadar air pada beras. Hal
tersebut sesuai d@n pendapat dari Srihari et al. (2016)
yang menyatakan kadar air yang aman untuk beras analog
sesuai dengan SNI 6128:2008 kadar air beras yaitu <14%
agar mencegah pertumbuhan kapang.

Pengerman mampu menurunkan kadar air pada
beras analog. Hal ini sesuai pendapat Yuniarti et al. (2013)
yang menyan suhu pengeringan dapat mempengaruhi
penurunan kadar air, apabila semakin tinggi suhu
pengeringan maka semakin rendah kadar air. Suhu yang
digunakan pada saat pengeringan yaitu 60°C yang
merupakan suhu optimum pemanasan pada beras analog.
Apabila suhu y@iigunakan terlalu tinggi dikhawatirkan
mempengaruhi kadar air yang terkandung dalam pangan
yang menjadi}m beras analog menjadi keras dan
kehilangan gizi. Hal ini sesuai dengan pendapat Mentari et
al. (2016) yang menyatakan bahwa suhu tinggi akan
meningkatkan denaturasi protein menyebabkan kadar air
akan turun. Perlakuan yang paling efektif yaitu perlakuan
Ts; sebab selain kadar air yang sesuai dengan SNI,
perlakuan T; diindikasikan dari penjelasan sebelumnya
akan ikut meningkatkan kadar protein dan serat beras
analog berbahan dasar umbi ganyong.
2. Protein

Hasil pengujian protein beras analog umbi ganyong
dengan penambahan tepung kacang merah pada
konsentrasi yang berbeda disajikan pada Tabel III.

Tabel I1I.
Kadar Protein Beras Anlaog Umbi Ganyong Dengan
Penambahan Tepung Kacang Merah

Perlakuan Protein (%)
To 4,29 + 0,048*
T, 5,54 + 0,030"
Ta 6,35 + 0,138°

Ts 7,41 £ 0,0381
ad Superscript Mruf kecil yang berbeda pada kolmmdar
protein menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). Ty=0%;
T1=5%; T;=10%; dan T3=15%

Berdasarkan Tabel III. penambahan tepung kacang
merah pada beras analog umbi ganyong, setelah
dilakukan pengolahan mata menggunakan ANOVA
menunjukkan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap protein
beras analog dengan rata-rata sebesar 4,29% (0% tepung
kacang merah), 5,54% (5% tepung kacang merah), 6,35%
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(10% tepung kacang merah) dan 741% (15% tepung
kacang merah).

Pada Tabel III. diketahui bahwa penambahan
tepung kacang merah dalam pang akan meningkatkan
kandungan protein di dalamnya. Hal ini sesuai dengan
pendapat Mulyani dan Saidi (2015) yang menyatakan
bahwa penambahan tepung kacang merah akan
meningkatkan kadar protein sebab kacang merah
mengandung 21-27% protein. Pada perlakuan T dengan
penambahan tepung kacang merah 15% diketahui
kandungan protein telah mem@hi standart protein
beras padi yaitu berkisar 7%. Hal ini sesuai dengan
pendapat Masniawati et al, (2013) yang menyatakan
kadar Efitein beras berada pada kisaran 7%.

Semakin tinggi penambahan tepung kacang merah
pada beras analog, semakin tinggi kadar air sebab protein
juga ikut meningkat mengingat mia kacang merah
mengandung protein yang tinggi. Hal ini sesuai dengan
pendapat Mentari et al., (2016) yang menyatakan bahwa
semakin meningkatnya kadar protein maka air yang
terikat semakin tinggi. Protein memiliki struktur yang
mampu mengikat molekul air sehingga penambahan
tepung kacang merah pa beras analog dapat
mempengaruhi peningkatan kadar air. Hal ini sesuai
dengan pendapat Trisnawati dan Nisa (2015) yang
menyatakan bahwa gugus fungsional (NH,, NH, OH, CO) di
dalam struktur protein akan mengikat molekul air melalui
ikatan hidrogen.

Pembuatan beras analog berbahan dasar umbi
ganyong dengan penambahan tepgg kacang merah
melibatkan proses pemasakan dan suhu tinggi dengan
mekanisme yang sama setiap perlakuan. Suhu tinggi dapat
@mpengamhi kandungan protein pada beras analog.
Hal tersebut sesuai dengan pendapat Mentari et al., (2016)
yang menyatakan suhu tinggi akan mempengaruhi
kelarutan atau solubilitas protein sebab meningkatkan
denaturasi pada protein. Penggunaan suhu 60°C pada
proses pengeringan tepung umbi ganyong dan tepung
kacang merah sudah tepat sebab apabila suhu terlalu
tinggi alfiZmenyebabkan semakin tinggi kerusakan pada
protein. Hal ini sesuai dengan pendapat Naga et al., (2010)
yang menyatakan bahwa suhu 60°C merupakan suhu
optimum pemanasan untuk mencegah koagulasi protein,
apabila suhu berlebih akan menyebabkan kerusakan atau
denaturasi protein. Dari penjelasan sebelumnya diketahui
bahwa kadar protein dalam beras padi berkisar 7%.
Sehingga dapat diketahui bahwa perlakuan paling efektif
dalam peningkatan kadar protein dalam beras analog
yaitu perlakuan P3 dengan kadar protein sebesar 7,41 *
0,038% dengan penambahan tepung kacang merah 15%
3. Serat Kasar

Hasil pengujian serat kasar beras analog umbi
ganyong dengan penambahan tepung kacang merah pada
konsentrasi yang berbeda disajikan pada Tabel IV.

Tabel IV.
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Kadar Serat Kasar Beras Anlaog Umbi Ganyong Dengan
Penambahan Tepung Kacang Merah

Perlakuan Serat Kasar(%)
To 2,15 £ 0,044*
T, 2,32 + 0,027"
Ta 2,45 £ 0,042¢

T, 3,01 + 0,0681
ad Superscript huruf kecil yang berbeda pada kolom
serat kasar menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). Ty=0%;
T,=5%; T;=10%; dan T;=15%

Berdasarkan Tabel IV, penambahan tepung kacang
merah pada beras analog umbi ganyong, setelah
dilakukan pengolahan ta menggunakan ANOVA
menunjukkan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap serat
kasar beras analog dengan rata-rata sebesar 2,15% (0%
tepung kacang merah), 2,32% (5% tepung kacang merah),
2,45% (10% tepung kafiflg merah) dan  3,01% (15%
tepung kacang merah). Makanan yang meng@ung serat
tinggi akan lebih mudah dicerna oleh tubuh. Hal tersebut
sesuai dengan pendapat Maligan et al. (2019) yang
menyatakan bahwa serat tinggi akan menyebabkan
makanan cepat untuk dicerna dan dikeluarkan sehingga
meningkatkan kesehatan pencernaan. Seluruh proses
pembuatan tepung kacang merah pada penelitian ini
menggunakan mekanisme yang sama. Perendaman saat
pembuatan tepung kacang merah dapat mempengaruhi
ggi atau rendahnya serat kasar beras analog. Hal
tersebut sesuai dengan perfffghat Huda dan Palupi (2015)
yang menyatakan bahwa serat kasar terdiri dari serat
tidak larut dan serat larut, serat larut pada kacang merah
dapat larut dalam air saat perendaman sehingga hal

dengan@dapat Mentari et al. (2016) yang menyatakan
bahwa kadar serat kasar pada kacang merah yaitu 3,8 %
jauh lebih tinggi dibandingkan beras 2%]. Kacang
merah merupakan sumber serat yang tinggi sehingga
semakin banyak penambahan tepung kacang merah maka
serat kasar yang terkandung dalam beras @alog
berbahan dasar umbi ganyong ikut meningkat. Hal ini
sesuai dengan pendapat Wahjuningsih (2019) yang
menyatakan bahwa kacang merah mengandung serat
yang tinggi yaitu@iap 100 gram tepung kacang merah
mengandung 10 gram serat yang terdiri dari serat tidak
larut dan serat larut.

Pada penelitian kali ini pembuatan tepunn(acang
merah dilakukan tanpa membuang kulit arinya sehingga
semakin banyak penambahan tepung kacang merah pada
beras analog akan semakin ting@andungan serat kasar
yang terkandung. Hal tersebut sesuai dengan pendapat
Arwin et al. (2018) yang menyatakan bahwa pada kulit
kacang merah mengandung serat tinggi, terdapdua
dinding pada dinding tanaman, dinding pertama terdiri
dari selulosa dan dinding kedua non selulosa
(polisakarida) yang mengandung perantase serat yang
lebih besar sehingga semakin banyak kacang merah yang
ditambahkan maka akan semakin tinggi serat kasar pada
beras analog. Dari segi parameter serat kasar, perlakuan
yang paling efektif dalam meningkatkan kandungan serat
kasar pada beras analog berbahan dasar umbi ganyong
yaitu perlakuan P3 dengan penambahan tepung kacang
merah 15%.

4. Sifat Hedonik

tersebut dapat mempengaruhi jumlah k@r serat kasar. Hasil penehtlanl sifat hedonik beras analog
. . B berbahan dasar umbi ganyong dengan penambahan
Pada Tabel IV. diketahui semakin banyak ) S
konsentrasi tepung kacang merah yang berbeda di setiap
penambahan tepung kacang merahffiida beras analog L
— . perlakuan disajikan pada Tabel V.
maka semakin tinggi serat kasar. Hal tersebut sesuai
Tabel V.
Hastil Analisis Uji Hedonik Beras Analog Umbi
Ganyong Dengan Penambahan Tepung
KacangMerah
Perlakuan Aroma Warna Tekstur Rasa Kepulenan Overall
T, 3,3240,85 2,84£0,99 2,44+ 0,96* 2,44 + 0,92° 2,4+ ,91° 2,84+0,69°
T, 2,02+0,81 3,12+0,78 2,76+1,05 2,88+0,7264 2,06+0,68" 3,28+0,982
T, 3,08+0,76 2,96+0,68 3.4+ 1,19™ 3,08£0,86M 3,44+ 0,71¢ 3,48+0,59"
T, 340,867  3,1241,01 3,68 £1,03°  3,52+1,085 3,68+0,60¢ 3,8k, 620

ad Superscript huruf kecil yang berbeda pada kolom uji hedonik menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). T,=0%; T,=5%;

T,=10%; dan T;=15%

Skala hedonik dengan skor 1-5 berturut-turut menyatakan (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) biasa saja, (4) suka, dan

(5) sangat suka

Aroma

Berdasarkan Tabel V diketahui bahwa panelis
tidak dapat membedakan aroma beras analog berbahan
dasar tepung umbi ganyong dengan penambahan tepung
kacang merah. Hal tersebut menunjukan bahwa
penambahan tepunkacang merah pada beras analog
umbi ganyong tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap

aroma. Rentang skala hedonik untuk parameter aroma
perlakuan T, hingga T3 berkisar antara 2,92-3,32 dengan
arah kesukaan yaitu biasa saja. Kacang merah memiliki
aroma khas yaitu langu yang dapat membuat konsumen
kurang gtarik. Hal tersebut sesuai dengan pendapat
Mentari et al. (2016) yang menyatakan bahwa kacang
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Erah mengandung  enzim
menyebabkan aroma langu.

Proses pembuatan tepung kacang merah tanpa
pengupasan kulit da}:ﬂ mencegah timbulnya bau langu
pada beras analog. Hal ini sesuai dengan pendapat
Pangastuti et al. (2013) yang menyatakan pengupasan
kulit kacang merah menyebabkan meningkatnya asam
fitat pada kacang merah sehingga bau langu akan ikut
meningkat. Proses pembuatan tepung kacang merah dan
beras analog melibatkan proses p@ukusan yang mampu
mengurangi aroma langu pada kacang merah. Hal ini
sesuai dengan pendapat Dewi et al. (2017) yang
menyatakan bahwa aroma langu yang disebabkan enzim
lipoksigenase pada kacang merah dapat dihilangkan
dengan proses pemanasan. Oleh sebab itu berkurangnya
aroma langu pada kacang merah yang disebabkan proses
pemanasan menyebabkan tidak terdapat pengaruh nyata
terhadap penambahan tepung kacang merah pada beras
analog umbi ganyong.
Warna

Berdasarkan Tabel Vmetahui bahwa panelis tidak
dapat membedakan warna beras analog berbahan dasar
tepung umbi ganyong dengan penambahan tepung kacang
merah. Hal tersebut menunjukan bahwa penambahan
mung kacang merah pada beras analog umbi ganyong
tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap warna.
Rentang skala hedonik untuk parameter warna perlakuan
To hingga T; berkisar antara 2,84-3,12 dengan arah
kesukaan yaitu biasa saja. Pengaruh oksidasi pada getah
umbi menyebabkan warna pada m.mg umbi ganyong
berwarna coklat sehingga seluruh beras analog memiliki
@na yang hampir mirip dengan dominasi warna coklat.
Hal ini sesuai delm pendapat Tsaalitsati et al. (2016)
yang menyatakan oksidasi senyawa-senyawa fenol pada
getah umbi menghasilkan senyawa melanoidin yang
menyebabkan tepung umbi berwarna kecoklatan.

Perlakuan T3 yaitu perlakuan dengan penambahan
tepung kacang merah 15% merupakan perlakuan yang
paling disukai panelis. Hal tersebut disebabkan sumber
warna merah pada kacang merah yang memudarkan
warnamlat sehingga beras analog berwarna coklat lebih
muda. Hal ini sestn dengan pendapat Sede et al, (2015)
yang menyatakan kacang merah mengandung antosianin
yang merupakan sumber warna merah. Pada pembuatan
tepung umbi ganyong dan kacang merah melibatkan
proses pemanasan sehingga terjadi reaksi maillard yang

lipoksigenase  yang

Bengakibatkan beras analog semakin berwarna coklat tua.

Hal ini sesuai dengan pendapat Astuta.'., (2019) yang
menyatakan bahwa reaksi maillard terjadi antara gula
pereduksi dengan gugus amino bebas dari asam amino
bagian protein sehingga membentuk senyawa melanoidin
yang berwana coklat.
Tekstur

Berdasarkan hasil pada Tabel V diketahui panelis
dapat membedakan tekstur beras analog berbahan dasar
umbi ganyong dengan penambahan kacang merah. Hal
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tersebut menunjukan bahwa penambahan tedfi/lhg kacang
merah pada beras analog umbi ganyong berpengaruh
nyata (p=0,05) terhadap tekstur. Rentang skala hedonik
untuk parameter tekstur perlakuan T, hingga T3 berkisar
antara 2,44-3,68 dengan arah kesukaan yaitu tidak suka
hingga suka dan perlakuan yang paling disukai yaitu Ts.
Tepung umbi ganyong mengandung amilopektin yang
lebih tinggi dari amilosa yang akan berpengaffij terhadap
tekstur beras analog yang telah ditanak. Hal tersebut
sesuai dengan pendapat Harmayani et al, (2011) yang
menyatakan kandungan amilopektin pada tepung umbi
ganyong lebih tinggi yaitu 50,90% sedangkan amilosa
sebesar 42,49%. Hal tersebut didukung oleh pepat
Mulyani dan Saidi (2015) yang menyatakan bahwa
semakin banyak kacang merah yang ditambahkan maka
semakin rendah kadar amilosa dan meningkatkan kadar
amilopektin dalam nasi.

Pada data Tabel 5 perlakuan yang paling disukai
ke perlakuan yang paling tidak disukai yaitu T3, T. T, dan
To. Semakin tinggi penambahan tepung kacang merah
membuat tekstur beras analog yang telah ditﬂak menjadi
semakin mengembang dan akan lebih pulen. Hal ini sesuai
dengan pendapat Wahjuningsih dan Kunarto (2013) yang
menyatakan l:m.va kandungan amilopektin yang tinggi
menyebabkan granula pati akan mengembang lebih cepat
dan berinteraksi menyerap protein lebih tinggi pada
proses gelatinisasi.

Rasa

Berdasarkan data pada TafgEV. diketahui bahwa
panelis mampu membedakan rasa beras analog berbahan
dasar tepung umbi ganyong dengan penambahan tepung
kacang merah. Hal tersebut menunjukan bahwa
penahan tepung kacang merah pada beras analog
umbi ganyong berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap rasa.
Rentang skala hedonik untuk parameter rasa perlakuan
To hingga Tz berkisar antara 2,44-3,52 dengan arah
kesukaan yaitu tidak suka hingga suka dan perlakuan
yang paling disukai yaitu Ts.

Peningkatan kesukaan terhadap beras analog
terjadi seiring dengan semakin tingginya penambahan
tepung kacang merah. Umbi ganyong memiliki rasa
sedikit getir pahit yang membuat panelis kurang
menyukai rasa tersebut sehingga penaml:aan kacang
merah memperbaiki rasa dari beras analog. Hal ini sesuai
dengan pendapat Riskiani et al., (2014) yang menyatakan
bahwa umbi ganyong mengandung senyawa fenol dan
tannin yang dapat menimbulkan rasa sedikit getir dan
pahit. Semakin meningkatnya kandungan kacangaerah
akan menimbulkan peningkatan terhadap rasa. Hal ini
sesuai dengan pendapat Astuti et al, (2019) yang
menyatakan bahwa kandungan asam amino pada kacang
merah akan meningkatkan cita rasa.

Kepulenan

Berdasarkan data Tabel V diketahui bahwa
panelis dapat membedakan kepulenan beras analog

berbahan dasar tepung umbi ganyong dengan
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penambahan tepung kacang merah. Hal tersebut
menunjukan bahwa penambahan te@g kacang merah
pada beras analog umbi ganyong berpengaruh nyata
(p=0,05) terhadap kepulenan. Rentang skala hedonik
untuk parameter kepulenan perlakuan T, hingga T;
berkisar antara 2,4-3,368 dengan arah kesukaan yaitu
tidak suka hingga suka dan perlakuan yang paling disukai
yaitu TnDapat diketahui bahwa semakin meningkatnya
kadar tepung kacang merah yang ditambahkan akan
semakin disukai panelis. Semakin tinggi kadar tepung
kacang merah maka semakin pulen nasi yang dihasilkan
sebab penambahan kacang merah raningkatkan
amilopektin yang ada di dalam beras analog. Hal ini sesuai
dengan pendapat Sede et al, (2015) yang menyatakan
penambahan kacang merah pada beras analog dapat
meningkatkan kandungan amilopektin.

Kandungan protein pada beras analog pada
elitian kali ini memiliki kadar protein dibawah 8,5%.
Hal tersebut sesuai dengan pendaMasniawati et al,
(2013) yang menyatakan bahwa beras dengan kadar
protein lebih kecil dari 85% akan cenderung
menghasilkan nasi yang pulen. Pada umumnya
masyarakat lebih menyukai nasi dengan tektur pulen.
Kepulenan nasi dipengaruhi oleh kandungan amilop ektin.
Nasi yang memiliki amilopektin tinggi akan bertekstur
lunak, pulen dan tetap menggumpal walapun nasi sudah
dalam kondisi dingin. Hal tersebut sesuai penat
Adicandra dan Estiasih (2016) yang menyatakan beras
yang mengandung amilopektin tinggi akan menjadi ]a;i
pulen dan bertekstur lunak walaupun sudah dingin. Hal
tersebut didukung oleh pendapat Maligan et al, (2019)
yang menyatakan bahwa beras dengan amilopektin tinggi
(rendah amilosa) apabila dimasak akan menghasilkan

nasi yang pulen.

Overall

Data Tabel V. menunjukan bahwa terdapat
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap perlakuan overall
kesukaan panelis. Rentang skala hedonik untuk parameter
overall perlakuan T, hingga T, berkisar antara 2,84-3,68
dengan arah kesukaan yaitu biasa saja hingga suka dan
perlakuan yang paling disuka yaitu Ti;. Hal tersebut
diduga karena kelima parameter yaitu warna, aroma,
tekstur, rasa dan kepulenan yang dihasilkan mengarah
pada karakteristik beras umum yaitu beras padi sehingga
P3 menjadi perlakuan yang disukai secara overall atau
keseluruhan.

D. PULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan
dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung kacang
merah di setiap perlakuan meningkatkan. kadar air, serat
kasar, dan protein seiring dengan penambahan
konsentrasi tepung kacang merah. Sedangkan dari segi
sifat hedonik yang dilakukan, penambahan tepung kacang
merah pada beras analog tidak meningkatkan kesukaan

terhadap warna dan aroma namun untuk tekstur, rasa,
kepulenan dan overall penambahan tepung kacang merah
meningkatkan kesukaan panelis terhadap beras analog.
Penambahan tepung kacang merah paling tinggi
konsentrasinya (15%") merupakan beras analog dengan
perlakuan terbaik ditinjau dari segi sifat kimia dan sifat
hedonik.
Saran

Pada proses pengeringan beras analog
menggunakan cahaya matahari untuk memperoleh
kekeringan yang merata hingga ke bagian dalam sehingga
tidak hanya mengering di permukaan saja, dan
pembuatan tepung kacang merah dilakukan tanpa
pengupasan kulit agar mengurangi bau langu yang
ditimbulkan.
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