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ABSTRAK

Kentang (Solanum tuberosum L.), jagung (Zea mays L.) dan sagu baruk (Arengan
microcarpa Beccari) merupakan jenis umbi umbian yang mengandung karbohidrat
cukup tinggi sebagai makanan sumber kalori sehingga dapat dibuat menjadi beras
analog. Penelitian ini bertujuan mendapatkan formulasi dengan uji organoleptik dalam
pembuatan beras analog dari tepung kentang, tepung jagung dan pati sagu baruk serta
menganalisis sifat fisik, sifat kimia beras analog dari tepung ketang dengan
penambahan tepung jagung dan pati sagu baruk. Pelaksanaan penelitian diawali
dengan pembuatan tepung kentang, pembuatan tepung jagung dan pembuatan pati
sagu baruk serta pembuatan beras analog. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Hasil uji
organoleptik dan analisis statistik menunjukkkan formula yang paling disukai adalah
kombinasi 50 % tepung kentang + 25 % tepung jagung + 25 % pati sagu baruk.
Berdasarkan analisis fisik dan kimia diperoleh formulasi beras analog yang terbaik
adalah kombinasi 50 % tepung kentang + 25 % tepung jagung + 25 % pati sagu baruk.
Hasil penelitian disimpulkan bahwa uji organoleptik, analisis fisik dan kimia maka
beras analog terbaik adalah formula kentang 50 % + jagung 25 % + sagu 25 %.
Formulasi ini memberikan nilai gizi yang baik dilihat dari karateristik fisik dan kimia
beras analog sehingga memudahkan untuk dicerna.

Kata kunci: beras analog, organoleptik, sifat fisik, sifat kimia
ABSTRACT

Potato (Solanum  tuberosum L.), corn (Zea  mays L.) and sago  (Arenga
microcarpa Beccari) are crops containing high carbohydrate, as source of calory
food, and those can be made into rice analog. This study aimed: (1) to determine the
formulations by organoleptic test in manufacture analog rice from potato flour, corn
flour and sago flour, and (2) to analyze the physical properties, chemical properties of
rice analog from potato flour with the addition of corn flour and sago flour. The
research began with the manufacture of potato flour, corn flour and sago flour, and
then the manufacture of rice analog. The experiment used a completely randomized
design with 4 treatments and 3 replications. Organoleptic test results and statistical
analysis indicating the most preferred formula was the combination of 50% potato
flour + 25% corn flour + 25% sago flour. Based on the physical and chemical
analysis it obtained the best formulations of the analog rice was combination of 50%
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potato flour + 25% corn flour + 25% sago flour. The results of the study it concluded
from the organoleptic test, physical and chemical analysis that the best analog rice
was formula of 50% potato + 25% corn + 25% sago. These formulation provided
good nutritional value based on the physical and chemical characteristics of rice

analog that was easier to digest.

Keywords: analog rice, organoleptic, physical properties, chemical properties

PENDAHULUAN

Diversifikasi pangan adalah upaya
penganekaragaman  pola  konsumsi
pangan masyarakat dalam rangka
meningkatkan mutu gizi makanan yang
dikonsumsi dan pada akhirnya akan
meningkatkan status gizi penduduk
(Almatsier, 2001). Pemanfaatan pangan
lokal  dapat dilakukan  melalui
pengembangan produk-produk baru yang
lebih menarik yang diperkaya dengan
penambahan gizi sehingga produk lebih
berkualitas dan bernilai ekonomis
(Lawalata, et al., 2003)

Di Indonesia kentang (Solanum
tuberosum  L.) merupakan  bahan
makanan yang popular dan produksinya
cukup tinggi terutama di daerah
Sulawesi Utara Kabupaten Minahasa
Selatan khususnya Kecamatan
Modoinding. Kecamatan Modoinding

merupakan sentra produksi kentang,
yaitu  dapat  mencapai  28.3765
ton/ha/panen (Distanak Sulut, 2015).

Kentang merupakan salah satu jenis
umbi-umbian yang mengandung
karbohidrat cukup tinggi, sehingga dapat
digunakan sebagai makanan sumber
kalori (Pujimulyani, 2009). Tepung
kentang dan pati kentang, dihasilkan
berbagai produk pangan olahan dengan
beragam cita rasa yang enak dan
penampilan menarik (Astawan, 2004).
Sagu baruk merupakan salah satu
bahan pangan sumber karbohidrat yang
berpotensi dengan kandungan pati 97,6
%, amilosa 27,6 %, protein 0,28 %,
kadar air 13,9 %, lipid 0,02 %, serat 5,16
% dan abu 0,16 % (Pontoh, 2012).
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Berdasrakan  data ini dapat dilihat
bahawa kandungan protein pada pati
sagu baruk yang sangat rendah atau
hampir tidak ada, maka untuk
meningkatkan nilai gizi terutama protein
maka perlu dilakukan penambahan
bahan-bahan yang lain terutama bahan
pangan yang mengandung protein, selain
itu untuk memperbaiki sifat-sifat
fungsionalnya.

Produksi jagung nasional selama
lima tahun terakhir =~ menunjukkan
kecenderungan  peningkatan  (BPS,
2012). Jagung kuning dapat dijadikan
sebagai alternatif makanan pokok karena
mempunyai  beberapa  keunggulan.
Kandungan gizi dari jagung berupa
kadar protein lebih tinggi 9,5 %)
dibandingkan dengan beras (7,4 %).
Selain itu, kandungan mineral dan
vitamin antara beras dan jagung juga
hampir sama  (Sugiyono, 2004).
Keunggulan jagung dibanding serealia
lainnya adalah warna kuning pada
jagung. Warna kuning pada jagung
dikarenakan  kandungan  karotenoid
(Koswara, 2000)

Berdasarkan permasalahan di
atas, maka untuk mendukung
diversifikasi pangan dan pemanfaatan
bahan baku lokal serta meningkatkan
nilai gizi produk olahan dari tepung
kentang perlu dilakukan penelitian uji
organoleptik dan sifat fisik kimia beras
analog dari tepung kentang, tepung
jagung dan pati sagu baruk. Penelitian
ini bertujuan untuk mendapatkan
formulasi dengan uji organoleptik dalam
pembuatan beras analog dari tepung
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kentang, tepung jagung dan pati sagu
baruk serta menganalisis sifat fisik, sifat
kimia beras analog dari tepung ketang
dengan penambahan tepung jagung dan
pati sagu baruk. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat diaplikasikan ke
masyarakat dalam upaya diversifikasi
pangan.

METODOLOGI

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium  Ilmu  Pangan  dan
Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sam Ratulangi,
Laboratorium Baristan Manado dan
Laboratorium Teknologi Pangan,
Laboratorium Farmasi Unsrat Manado
dan Laboratorium Teknologi Pangan dan
Hasil Pertanian UGM Yogyakarta.
Penelitian dilakukan dari bulan Juni
sampai bulan Agustus 2016.

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan beras analog adalah tepung
kentang (Solanum tuberosum L.), pati
sagu baruk (Arenga microcarpa) dan
Tepung jagung (Zea mays), minyak
kelapa, agua, NaOH, etanol, H2SO4,
asam asetat, larutan iodine, eter, alkohol
10%, HCL, dekstrose, metilen biru,
bufer Na-Fosfat, enzin amilase, 3,5 asam
dinitrosilat, Na-K tartarat, pelarut
kloroform, dan labu lemak. Alat yang
dipakai meliputi mesin pastarrific, oven,
pisau, baskom, ayakan, aluminium foil,
tempat pengeringan dari aluminium,
grinder, plastik bening, timbangan
analitik, blender, sendok, dandang,
kertas saring, soxhlet, kondensor,
stirrer,desikator, pipet, gelas ukur,
spektrofotometer, labu kjeidhal, pemanas
listrik (hot plate), beker gelas, kompor,
dandang, tissue, lap tangan, pisau
plastik, cawan, petridis, penangas air,
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mortar, labu takar, sentrifuse,

termometer, loyang, dan lycer.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri dari 4 perlakuan dan 3 kali
ulangan, sehingga di peroleh 12 unit
percobaan. Perlakuan yang digunakan
adalah sebagai berikut :

P1 = Kentang 100 % kontrol

P2 = Kentang 50% + Sagu 50%

P3 = Kentang 50% + Jagung 50%
P4 = Kentang 50% + Jagung 25 % +

Sagu (25%)

Analisis fisik dan kimia dilakukan
pada beras analog yang paling disukai
panelis setelah dilakukan uji
organoleptik terhadap rasa, aroma,
tekstur dan warna berdasarkan metode
Rahayu (2001). Analisis fisik meliputi
suhu gelatinisasi, densitas kamba
berdasarkan metode Singh, et al. (2005).
Berat 100 butir berdasarkan metode
Susanto dan Yuwono (2001), sedangkan
analisis kimia meliputi kadar air, kadar
karbohidrat, kadar protein, kadar abu,
kadar lemak berdasarkan metode SNI
(1992), kadar amilosa, kadar
amilopektin, kadar pati berdasarkan
metode Apriyantono, et al., (1988), daya
cerna pati in vitro berdasarkan metode
Muchtadi (1989). Analisa data statistik
yang digunakan untuk mengetahui beras
analog yang disukai menggunakan Sidik
Ragam yang dilanjutkan dengan uji
BMT taraf 5 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik terhadap Beras
Analog

Uji organoleptik dilakukan pada
panelis untuk menilai beras analog yang
disukai oleh panelis atau konsumen
sebanyak 25 orang. Sejalan dengan
pendapat Meilgaard. et al. (1999) Uiji
sensori yang digunakan adalah uji skala
hedonik 1 — 7 (amat sangat tidak suka —
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suka) terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur, kemudian dianalisa dengan data
statistik menggunakan uji BNT terhadap
beras analog yang paling disukai.

Hasil wuji orgnoleptik  beras
analog pada perlakuan P4 terhadap
warna 5,72 (agak suka), aroma 5,76
(suka), rasa 4,76 (netral), tekstur 5,76
(agak suka) hasil uji BNT terhadap beras
analog menunjukkan terdapat perbedaan
yang nyata antar perlakuan (Tabel 1).
Uji organoleptik terhadap warna, aroma,
rasa dan tekstur untuk sampel P4 paling
disukai oleh konsumen. Warna P4 (5,72)
berdasarkan hasil sidik  ragam
menunjukkan bahwa beras analog dari
tepung kentang dengan taraf kesalahan
5% memberikan pengaruh beda nyata
terhadap warna beras analog tersebut
karena penambahan pati sagu baruk dan
tepung jagung. Warna yang cenderung
kuning muda diakibatkan oleh beberapa
faktor antara lain kemampuan daya serap
bahan terhadap air dan penambahan
tepung jagung yang mengandung
karotenoid yang berfungsi ganda yaitu
sebagai antioksidan dan sumber vitamin
A bagi tubuh (Koswara, 2000).

Tabel 1. Rata-rata pengujian
Organoleptik beras analog
Per War Aro Teks
Rasa
lakuan na ma tur
Pl 3,76a  3,96b 3,36a 3,30a
P2 4,12a 4,16a 3,682 4,84b
P3 5,12b  4,68a 3,72a 5,08b
P4 572b  5,76c  4,76b 5,76c

Ket.: angka-angka pada kolom yang sama
yang diikuti oleh huruf yang sama tidak
berbeda nyata pada taraf uji 5%

Aroma (5,76) menunjukkan
dengan penambahan tepung jagung dan
sagu aromanya menjadi lebih kompleks.
Berdasarkan analisis data statistik sidik
ragam pada taraf kesalahan 5%
menunjukkan pengaruh berbeda nyata.
Menurut (Kartika, et al., 1987) aroma
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beras analog ini disebabkan bahan baku
tepung kentang pada setiap perlakuan
berbau khas kentang hal ini juga sejalan
dengan rasa, namun belum terdapatnya
keseragaman pendapat dalam
menetapkan ~ macam-macam  aroma
sehingga tidak dipungkiri bahwa setiap
orang memiliki pendapat yang berbeda
dalam menilai aroma setiap produk.
Menurut De Mann (1989) dalam industri
pangan pengujian aroma atau bau
dianggap penting karena cepat dapat
memberikan hasil penilaian terhadap
produk terkait diterima atau tidaknya
suatu produk.

Rasa (4,76) berdasarkan hasil uji
kesukaan terhadap rasa yang paling
disukai oleh konsumen karena rasa yang
lebih  kompleks. Analisis statistik
menunjukan untuk uji kesukaan panelis
terhadap rasa berbeda nyata. Menurut
Briggs (2007) bahwa suatu bahan
pangan itu sendiri apabila mendapat
perlakuan maka dapat mempengaruhi
paduan rasa, aroma, tekstur dan warna
yang lebih kompleks. Sebagaimana yang
disampaikan oleh Haryadi ( 2008) bahwa
kesukaan terhadap rasa  terutama
ditentukan oleh tingkat kepulenan,
kemekaran, tekstur, warna, rasa dan
aroma nasi. De Mann (1989)
mendefinisikan flavour atau rasa sebagai
rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan
yang dimakan, yang dirasakan oleh indra
pengecap atau pembau, serta rangsangan
lainnya seperti perabaan dan penerimaan
derajat panas oleh mulut.

Tekstur (5,76) berdasarkan hasil
uji organoleptik merupakan beras analog
yang memiliki tekstur yang paling
disukai oleh konsumen karena tekstur
beras analog setelah dimasak menjadi
nasi teksturnya kenyal mirip seperti nasi
beras padi yang tingkat kepulenannya
tidak terlalu lengket dan cukup lunak
setelah dingin. Berdasarkan analisis data
statistik ~ sidik ragam pada taraf
kesalahan 5% menunjukkan
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pengaruh  berbeda nyata. Tekstur
merupakan gambaran mengenai atribut
bahan makanan yang dihasilkan melalui
kombinasi sifat-sifat fisik dan kimia,
diterima secara luas oleh rasa sentuhan,
penglihatan, dan pendengaran (Lewis,
1987). Pada prinsipnya, semakin tinggi
kandungan amilopektin semakin lunak,
semakin pulen dan enak rasanya (Suarni
dan Firmansyah 2005; Suarni, 2007;
Richana, et al., 2010).

Analisis fisik beras analog
Beras analog yang dihasilkan dari
formulasi  yang telah  ditentukan

menunjukkan bahwa berbentuk lonjong
seperti butiran beras padi (Gambar 1).

Gambar 1. Kenampakan beras analog
kentang

Densitas kamba (bulk density)
Berdasarkan hasil penelitian untuk
hasil uji densitas kamba terhadap beras
analog diperoleh rata-rata 0,50 — 0,57
g/ml densitas kamba untuk beras analog
dari tepung kentang (Gambar 2).
Densitas kamba suatu bahan pangan
penting untuk diketahui terutama dalam
hal pengemasan produk penyimpanan
dan transportasi, Densitas kamba juga
berkaitan dengan kesehatan, produk
makanan dengan densitas kamba yang
rendah akan menimbulkan efek cepat
kenyang sehingga sangat baik bagi orang
yang menjalankan diet (Setiawati, et al.,
2014). Menurut Wirakartakusumah,
et al (1992) densitas kamba dari
berbagai makanan bubuk umumnya
berkisar antara 0,30-0,80 g/ml.
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Perlakuan P4 (0,50) memiliki densitas
kamba yang kecil memiliki volume
lebih kecil (Gambar 2) dan apabila
produk ini dikemas tidak membutuhkan
kemasan yang besar atau dengan kata
lain kemasannya lebih kecil. Menurut
Agustina (2008) Bulk density atau
densitas kamba merupakan perbandingan
antara berat bahan dengan volume ruang
yang ditempatinya dan dinyatakan
dalam satuan g/ml.

P1 P2 P3 P4

Perlakuan
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Gambar 2. Densitas kamba pada beras
Beras Analog

Bobot 100 butir
Bobot 100 butir ini menunjukkan
bobot setiap butir beras yang

menentukan hasil produksi. Berdasarkan
hasil penelitian untuk hasil uji bobot
100 butir beras analog menunjukkan
bahwa ke empat perlakuan (P1, P2, P3
dan P4) bobot 100 butir beras analog,
yang paling rendah beratnya adalah
perlakuan P2 sedangkan yang paling
berat adalah P4 (Gambar 3). Bobot 100
butir tetinggi  granula patinya tidak
mudah pecah meskipun pada suhu yang
tinggi sehingga kadar air yang terikat
pada bahan bisa terkontrol atau tidak
mudah mengalami sineresis.
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Gambar 3. Bobot 100 butir (a) dan
perbutir (b) beras analog pada masing-
masing perlakuan

Suhu gelatinisasi

Berdasarkan hasil penelitian untuk
suhu gelantinisasi beras analog tepung
kentang hampir sama. Hal ini
disebabkan suhu gelatinisasi sangat
tergantung pada sumber bahan baku.
Perlakuan P4 suhu gelantinisasi serta
waktu  lebih  tinggi  karena ini
menandakan kandungan amilopektin
yang cukup tinggi (Tabel 2). Suhu

gelatinisasi  adalah suhu  pecahnya
granula pati karena pembengkakan
granula setelah melewati  titik

maksimum. Menurut Hasnelly (2011)
suhu gelatinisasi tepung campuran yang
medium dalam proses pembentukan gel
memerlukan waktu yang lama dan suhu
yang cukup  tinggi.  Kandungan
amilopektin yang cukup tinggi pada
tepung campuran mempunyai sifat
sedikit menyerap air dan sukar larut di
dalam air. Tingginya kandungan
amilopektin pada tepung campuran
sehingga pada saat pendinginan energi
yang diperlukan untuk membentuk gel
tidak cukup kuat wuntuk melawan
kecenderungan molekul amilosa untuk
menyatu  kembali.  Seperti  yang
dikemukakan oleh Leach (1965) bahwa
pada umumnya pati dari akar atau
batang mempunyai suhu gelatinisasi
lebih rendah daripada pati serealia dan
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biji-bijian, selain itu granula patinya
mengalami pengembangan serta tingkat
pelarutan pati yang lebih besar.

Tabel 2. Suhu Gelatinisasi Beras Analog
Tepung Kentang

Perlakuan  Suhu Waktu
Gelatinisasi (menit)
C)
P1 61 37
P2 60 38
P3 61 38
P4 62 39

Analisis kimia beras analog

Analisis kadar air berdasarkan uji
proksimat menunjukan nilai kadar air
beras analog yang diperoleh pada
penelitian ini untuk P3 dan P4 dengan
kadar air yang paling rendah (Tabel 3).
Kadar air yang rendah pada beras analog
disebabkan adanya proses pengeringan
selain itu juga menggunakan tepung
kentang ditambah pati sagu yang rendah
kadar airnya, juga dipengaruhi
penambahan tepung jagung yang
mengontrol kadar air yang terikat pada
bahan tersebut. Menurut Astawan (
2004) beras analog dengan kadar air
kurang dari 14 % akan lebih aman
disimpan tanpa menjadi rusak, busuk
dan tahan lama, sedangkan beras dengan
kadar air lebih dari 14 % akan
menyebabkan metabolisme mikroba dan
perkembangbiakan serangga berjalan
cepat. Kadar air yang terlalu tinggi
menyebabkan mikroba dapat tumbuh
pada bahan pangan tersebut (Anonim,
2011).
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Tabel 3. Analisis kimia beras analog
tepung kentang

Kadar Daya Serat  Kadar
Perlakuan Air  Abu Pati Amiosa AmilopektinLemak Protein cerna Kasar Karbohidrat
() () () () & & B @ B @
Pl 1011 122 6902 292 4610 227 589 215 216 TI%
P2 842 L8 T3 23 51U 239 581 940 281 7688
P30 7110 6973 B9 44 287 880 8360 204 81§
P4 713 116 T 260 516l 283 780 8520 203 8363
Ket.: P1 = Kentang 100 % kontrol; P2 =

Kentang 50% + Sagu 50%; P3 = Kentang 50%
+ Jagung 50% ; P4 = Kentang 50% + Jagung
25 % + Sagu (25%)

Kadar abu beras analog
berdasarkan hasil penelitian berkisar
antara 1,16%-1,22%. Kadar abu
tertinggi terdapat Pl (1,22%) dan
terendah pada P4 (1,16%) (Tabel 3).
Hasil yang diperoleh lebih kecil
dibandingkan dengan SNI, 1992 syarat
mutu kandungan kadar abu dalam biskuit
pada umumnya maksimum 1,60%.
Menurut Sudarmadji (2003) fungsi dari
kadar abu tersebut yaitu mengetahui
bahwa semakin tinggi kadar abu suatu
bahan pangan, maka semakin buruk
kualitas dari bahan pangan tersebut.

Kadar pati beras analog berkisar
antara 69,02 % - 73,21%. Kadar pati
tertinggi pada P4 (73,21%), sedangkan
yang terendah pada P1 69,02% (Tabel
3). Kadar pati tinggi menyatakan bahwa
daya serap air semakin tinggi. Menurut
Herawati dan Widowati (2009) bahwa
sumber alami pati antara lain adalah
jagung, labu, kentang, ubi jalar, pisang,
beras, sagu, ubi kayu, dan sorgum,
sehingga komposisi pati  pada suatu
bahan pangan mempengaruhi daya serap
air yang dihasilkan.

Kadar amilosa dan amilopektin
berdasarkan uji proksimat menunjukkan
kadar amilosa antara 21,39 % - 23,59 %
dan kadar amilopektinnya 46,10
51,61% (Tabel 3). Kadar amilopektin
tertinggi pada perlakuan P4 sehingga

14

tekstur beras analog setelah dimasak
menjadi nasi yang kenyal mirip seperti

nasi beras padi yang  tingkat
kepulenannya tidak terlalu lengket dan
cukup  lunak setelah  dingin.

Berdasarkan hasil uji organoleptik maka
perlakuan P4 merupakan formulasi yang
terbaik dari panelis. Beras yang berkadar
amilosa rendah (10-20%) bila dimasak
menghasilkan  nasi  yang lengket,
mengkilap, tidak mengembang, dan tetap
menggumpal setelah dingin (Aliawati,
2003). Menurut (Oates, 1997) bahwa
beras yang berkadar amilosa tinggi (>
25%) bila dimasak nasinya tidak
lengket, dapat mengembang dan menjadi
keras jika sudah dingin, sedangkan beras
beramilosa sedang (20-24%) umumnya
mempunyai tekstur nasi lunak, pulen dan
enak rasanya. Kandungan amilosa dan
amilopektin ~ sangat  mempengaruhi
kualitas nasi yang dihasilkan, yakni
semakin kecil kandungan amilosa atau
semakin tinggi kandungan amilopektin
maka semakin lengket nasi tersebut.

Uji proksimat untuk kadar lemak
pada beras analog menunjukkan bahwa
untuk kadar lemak pada beras analog
berkisar pada nilai 2,27 — 2,87 % (Tabel
3). Perlakuan P1 dan P2 lebih rendah
kadar lemak bila dibandingkan dengan
perlakuan P3 dan P4 karena dengan
adanya penambahan tepung jagung serta
penambahan bahan penolong pada setiap
perlakuan dalam adonan pembuatan
beras analog yaitu minyak bimoli,
Menurut Food and Agricultural
Organization (1995) tepung jagung
diharapkan dapat mengurangi
kelengketan karena tepung jagung
mengandung lemak yang cukup tinggi
yaitu 4,6 %. De Man (1977)
berpendapat bahwa lemak  dapat
mempertahankan sifat padatnya dengan
kandungan lemak padat sampai serendah
10 %.
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Kadar Protein pada beras analog
kentang berkisar antara 5,69 — 8,80 %
(Tabel 3). Kadar protein meningkat
seiring dengan penambahan tepung
jagung untuk meningkatkan kadar
protein dari beras analog. Menurut
Ginting et al. (2005) bahwa kadar
protein  tepung (selain tepung terigu)
dikatakan cukup tinggi apabila memiliki
kadar protein >2,5%. Jagung
mengandung kadar protein yang tinggi
(7-12%) sehingga dapat menjadi sumber
protein yang baik (Ullah ez al., 2010).
Penelitian dengan penambahan tepung
jagung ini  berpengaruh terhadap
peningkatan kadar protein pada beras
analog dari tepung kentang meskipun
kadar proteinnya menunjukan nilai yang
lebih tinggi dibandingkan dengan
standar mutu beras padi. Menurut Wang
(1986) kandungan protein dalam bahan
pangan akan berpengaruh terhadap mutu
produk pangan yang dihasilkan terutama
sifat fisik dan gizinya.

Uji proksimat daya cerna pati in
vitro pada beras analog kentang berkisar
antara 52,15 — 85,20 % (Tabel 3). Daya
cerna pati adalah tingkat kemudahan
suatu jenis pati untuk dapat dihidrolisis
oleh enzim pemecah pati menjadi unit-
unit yang lebih sederhana. Pada
perlakuan P4 daya cerna pati murni
diasumsikan dapat dicerna dengan
sempurna dalam saluran pencernaan.
Karbohidrat yang masuk dalam mulut
harus dipecah terlebih dahulu menjadi
persenyawaan yang lebih sederhana
sebelum melewati dinding usus dan
masuk ke sirkulasi darah. Hasil
penelitian menunjukkan daya cerna pati
dari sampel P1, P2 dan P3 terjadi
penurunan dibandingkan dari daya cerna
pati murni (standar). Penurunan ini
disebabkan beberapa hal diantaranya
adalah penggunaan suhu yang terlalu
tinggi pada waktu pengolahan. Proses
pemanasan akan menyebabkan rusaknya
ikatan hidrogen pada pati sehingga
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amilosa dan amilopektin keluar dari
granula pati sehingga sebagian fraksi
pati terpisah dan masuk kedalam media
(Greenwood, 1979).  Dibandingkan
dengan daya cerna beras padi, maka
pada dasarnya daya cerna ditentukan
oleh kandungan amilosa dan
amilopektinnya, beras yang memiliki
kadar amilosa tinggi lebih rendah daya
cernannya dibandingkan dengan beras
yang memiliki amilopektin yang tinggi
(Miller, et al., 1992).

Kadar serat kasar beras analog dari
tepung kentang berkisar antara 2,03 —
2,81 % (Tabel 3). Semua perlakuan
kadar serat kasarnya rendah dikarenakan
masing-masing perlakuan bahan baku
yang  digunakan pada  dasarnya
kandungan serat kasar rendah sehingga
dapat dipenuhi dengan kandungan gizi
lainnya.  Serat  pangan  memiliki
karakteristik penting yang diperlukan
dalam formulasi makanan fungsional
(Cuenca, et al, 2008). Serat pangan
merupakan komponen karbohidrat yang
tidak dapat dihidrolisis oleh enzim
pencernaan, sehingga menunda kenaikan
kadar glukosa darah. Menurut Codex
Alimentarius Commission (2009)
makanan dapat disebut sebagai sumber
serat jika mengandung serat pangan
minimal 3%, sedangkan makanan dise-
but tinggi serat jika mengandung serat
pangan minimal 6%. Serat pangan
memiliki karakteristik yang diperlukan
dan dianggap sebagai unsur penting
dalam formulasi makanan fungsional
(Cuenca, et al., 2008).

Berdasarkan hasil penelitian dari
uji proksimat kadar karbohidrat pada
beras analog kentang berkisar antara
76,88 — 83,63 % (Tabel 3). Pada
perlakuan P4 memiliki karbohidrat yang
lebih tinggi bila dibandingkan dengan
perlakuan P1, P2 dan P3. Hal ini
disebabkan karena pada dasarnya bahan
baku yang digunakan pada penelitian ini
mempunyai kadar karbohidrat yang
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tinggi. Sehingga beras analog dari
kentang dapat menjadi produk olahan
pangan yang juga merupakan salah satu
cara untuk meningkatkan mutu gizi
makanan yang pada akhirnya
meningkatkan status gizi penduduk
(Almatsier, 2001). Hasil uji organoleptik
juga menunjukkkan bahwa tingkat
kesukaan beras analog kentang pada
perlakuan P4. Menurut Winarno (2002)
bahwa karbohidrat mempunyai peranan
penting dalam menentukan karakteristik
bahan pangan misalnya rasa, warna,
tekstur, dan aroma.

KESIMPULAN
1. Hasil wuji organoleptik yang
disukai oleh konsumen dalam

pembuatan beras analog tepung
kentang, tepung jagung dan pati
sagu baruk adalah formulasi
tepung kentang 50 % + Tepung
Jagung 25 % + Pati sagu 25 %
meliputi : warna (5,72) agak suka,
aroma (5,76) agak suka, rasa (4,76)
netral dan tekstur 5,76) agak suka.
2. Analisa fisik dan kimia beras
analog yang terbaik pada formulasi
tepung kentang 50 % + Tepung
Jagung 25 % + Pati sagu 25 %.
Pada formulasi ini densitas kamba
(0,50 %), bobot 100 butir (4,34 %)
dan suhu gelatinisasi 62 °C waktu
39 menit. analisis kimia uji
proksimatnya adalah kadar air
7,13%, kadar abu 1,16%, kadar

patt  73,21%, amilosa 21,60%,
amilopektin ~ 51,61%,  protein
7,80% dan lemak 2,83%, serat

kasara 2,03, karbohidrat 83,63 %
dan daya cerna pati invitro 85,20
%. Hal ini memberikan pengaruh
memperbaiki sifat fisik dan kimia
beras analog.
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