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Devina Sugiarto. NRP 6103017117. “Pengaruh Proporsi Tepung Talas
dan Tepung Millet Proso (Panicium miliaceum) Terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Beras Analog”.
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2. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRAK

Indonesia merupakan salah satu negara yang bergantung pada beras
sebagai makanan pokok. Ketergantungan terhadap beras dapat dikurangi
secara bertahap dengan melakukan diversifikasi pangan. Beras analog
merupakan produk diversifikasi yang umumnya dikenal sebagai beras tiruan
yang berasal dari bahan baku non-beras, contohnya ubi talas dan millet proso
yang terlebih dahulu diolah menjadi tepung. Ubi talas dan millet proso
mengandung gizi yang cukup tinggi namun masih belum banyak
dimanfaatkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi
tepung talas dan tepung miller proso terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik beras analog. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi tepung
talas dan tepung millet. Proporsi yang digunakan yaitu tepung talas:tepung
millet sebesar 100:0, 85:15, 70:30, 55:45, 40:60 dan 25:75. Pengulangan
dilakukan sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji adalah kadar air, aktivitas air
(Aw), warna dengan menggunakan colour reader, daya serap air, dan
organoleptik (warna, mouthfeel, kekenyalan dan rasa). Data yang diperoleh
akan dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada a = 5% untuk
mengetahui adanya pengaruh nyata pada hasil penelitian. Apabila ada
pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple
Range Test) pada o = 5%. Semakin meningkatnya kadar tepung millet proso
yang digunakan maka kadar air beras analog akan menurun berkisar 4,02-
2,69%, hasil aktivitas air (aw) juga menurun berkisar 0194-0,098, hasil daya
rehidrasi meningkat berkisar 180,09-314,49%. Hasil warna yang didapatkan
yaitu chroma (13,1-18,0) dan hue® (60,4-75,0). Perlakuan terbaik yang dipilih
berdasarkan uji organoleptik adalah proporsi tepung talas:tepung millet proso
sebesar 100:0 dengan nilai kesukaan warna 3,3 (agak tidak suka), rasa 4,8
(netral), kekenyalan 4,5 (netral), mouthfeel 5,2 (agak suka). Kadar protein
pada perlakuan terbaik sebesar 9,29%.

Kata kunci: beras analog, talas, millet proso



Devina Sugiarto, NRP 6103017117. “Effect of Proportion of Taro Flour
and Millet Proso Flour (Panicium miliaceum) on Physicochemical and
Organoleptic Properties of Analog Rice”.

Advisory Committee:
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ABSTRACT

Indonesia is one of the countries that depends on rice as a staple food.
Dependence on rice can be gradually reduced by diversifying food. Analog
rice is a diversified product commonly known as artificial rice, which comes
from non-rice raw materials, for example taro and millet proso, which are
first processed into flour. Taro yams and millet proso contain high enough
nutrients but are still not widely used. This study aims to determine the effect
of the proportion of taro flour and miller proso flour on the physicochemical
and organoleptic properties of analog rice. The research design used was a
randomized block design (RBD) with one factor, namely the proportion of
taro flour and millet flour. The proportions used are taro flour: millet flour of
100: 0, 85:15, 70:30, 55:45, 40:60 and 25:75. Repetition is done 4 times. The
parameters tested were water content, water activity (Aw), color using a color
reader, water absorption capacity, and organoleptics (color, mouthfeel,
elasticity and taste). The data obtained will be analyzed with the ANOVA
(Analysis of Variance) test at o = 5% to determine whether there is a
significant effect on the research results. If there is a real effect, then proceed
with the DMRT (Duncan's Multiple Range Test) at o = 5%. The increase in
the level of millet proso flour used, the water content of analog rice will
decrease in the range of 4.02-2.69%, the result of water activity (aw) also
decreases from 0194 to 0.098, the yield of rehydration power increases in the
range of 180.09-314.49 %. The color results obtained are chroma (13.1-18.0)
and °hue (60.4-75.0). The best treatment chosen based on the organoleptic
test was the proportion of taro flour: millet proso flour of 100: 0 with a color
preference value of 3.3 (slightly disliked), taste 4.8 (neutral), chewiness 4.5
(neutral), mouthfeel 5,2 (rather like). The protein content in the best treatment
was 9.29%.

Key words: analog rice, taro, millet proso
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