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ABSTRAK

Beras analog adalah beras yang bertujuan untuk mengurangi
ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap beras padi dan sebagai upaya
diversifikasi pangan. Bahan beras analog dapat berasal dari umbi atau serealia
non padi seperti umbi talas dan millet putih yang diolah menjadi tepung.
Tepung millet putih dan tepung umbi talas memiliki kandungan nutrisi yang
baik dan tinggi karbohidrat, namun pemanfaatannya kurang sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pembuatan beras analog. Beras analog talas — millet
memiliki kekurangan yaitu teksturnya kurang kenyal, sehingga perlu
penambahan bahan lain yang dapat menambah kekenyalan seperti tapioka.
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik beras analog talas — millet dan
mengetahui konsentrasi tapioka yang menghasilkan beras analog talas millet
yang paling disukai secara organoleptik. Penelitian dirancang dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi
tapioka. Konsentrasi yang digunakan yaitu 0%; 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5%
dengan pengulangan empat kali. Pengujian yang dilakukan meliputi daya
rehidrasi, kadar air, aktivitas air (Aw), organoleptik (rasa, kekenyalan,
mouthfeel, dan kepulenan), dan pengujian perlakuan terbaik metode spider
web. Data yang diperoleh diuji dengan Analysis of Variance (ANOVA) o =
5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) o =
5%. Hasil pengujian menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap kadar
air, aktivitas air, dan daya rehidrasi. Hasil pengujian kadar air yaitu 2,16-
3,03%, aktivitas air yaitu 0,120-0,074, daya rehidrasi yaitu 211,48-177,19%.
Perlakuan terbaik secara organoleptik adalah perlakuan dengan penambahan
tapioka 12,5% dengan nilai kesukaan rasa 4,82 (agak tidak suka-suka),
mouthfeel 4,20 (agak tidak suka-suka), kekenyalan 5,75 (agak suka), dan
kepulenan 4,85 (agak tidak suka-suka). Kadar protein pada perlakuan terbaik
adalah 9,12%.

Kata kunci: beras analog, talas, millet, tapioka



Pramadita Muntiari Sumargo (6103017001). The Effect of Tapioka
Concentration on the Physicochemical and Organoleptic Properties of
Taro Flour — Proso Millet (Panicum miliaceum) Flour Analog Rice.
Advisory Committee:
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2. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRACT

Analog rice is rice made with the intention of reducing the dependence
of Indonesian people on rice and as an effort to diversify food. The
ingredients for analog rice can be derived from tubers or non-rice cereals such
as taro and white millet, which are then processed into flour. White millet
flour and taro tuber flour have good nutritional content and are high in
carbohydrates, but are underutilization so they can be used as the ingredients
of making analog rice. Taro — millet analog rice has a lack which is the texture
is less chewy, so it needs to be added other ingredient that can increase the
chewiness such as tapioca. The purpose of this study is to determine the effect
of tapioca concentration on the physicochemical and organoleptic properties
of taro — millet analog rice and to determine the tapioca concentration which
produce the most preferred taro — millet analog rice organoleptically. This
research is designed with the Randomized Block Design (RBD) method
which consists of one factor, the concentration of tapioca. The concentration
used are 0%; 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5% with four repetitions. The testing
included rehydration power, moisture content, water activity (Aw),
organoleptic (taste, chewiness, mouthfeel, plumpness), and best treatment
with spider web method. The data received were processed with Analysis of
Variance (ANOVA) on a = 5% and tested further with Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) on o = 5%. The test results showed significant
differences in moisture content, water activity, and rehydration power. The
results of the moisture content were 2,16-3,03%, the water activity were
0,120-0,074, and the rehydration power were 211,48-177,19%. The best
treatment for organoleptic properties was the addition of 12,5% tapioca with
taste’s score 4,82 (neutral), mouthfeel’s score 4,20 (neutral), chewiness’
score 5,75 (rather like), and plumpness’ score 4,85 (neutral). The protein
content in the best treatment was 9,12%.

Keywords: analog rice, taro tuber, millet, tapioca
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