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ABSTRAK

Sari beras adalah sari yang terbuat dari beras putih yang dihancurkan
dengan penambahan air. Penambahan sari beras bertujuan untuk menambah
nilai gizi (karbohidrat dan mineral) dari roti. Selain dari segi gizi, sari beras
dapat memperbaiki teksturroti manis dengan bahan yang relatif aman, alami,
serta mudah didapatkan, sehingga roti yang mengandung sari beras dapat
diterima oleh kalangan yang lebih luas. Sari beras ditambahkan untuk
menggantikan peran susu sapi. Selain itu, dikarenakan produksi beras lokal
yang melimpah di Kabupaten Sumba sehingga membantu warga lokal dalam
memanfaatkan beras putih. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh perbedaan proporsi air dengan sari beras terhadap sifat fisiko kimia
dan organoleptik roti manis. Proporsi air dengan sari beras putih yang
digunakan adalah 0% (kontrol perlakuan), 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%
dalam medium pelarut air. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan total kelompok 4 berdasarkan
ulangan percobaan. Parameter yang dianalisa adalah sifat fisikokimia
(volume spesifik dengan metode seed displacement dan porositas roti) dan
sifat organoleptik (kesukaan terhadap rasa dan tekstur). Data dianalisis
dengan Analysis of Variance (ANOVA) pada a = 5%. Jika ada perbedaan
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncans’s Multiple Range Test) pada a=5%
untuk mengetahui jenis perlakuan yang memberikan perbedaan nyata.
Berdasarkan hasil penelitian, volume spesifik dan keseragaman pori-pori roti
menunjukkan hasil berbeda nyata, semakin banyak proporsi sari beras maka
volume spesifik roti semakin menurun dan keseragaman roti semakin
seragam. Pada uji organoleptik (rasa dan kehalusan tekstur) yang dihasilkan
tidak berbeda nyata. Pengujian rasa berada pada taraf suka (4,91-5,12) dan
kehalusan tekstur pada taraf agak suka hingga suka (4,85-5,29). Jadi, sari
beras mempengaruhi volume spesifik dan keseragaman ukuran pori tetapi
tidak mempengaruhi kesukaan organoleptik rasa dan kehalusan tekstur.

Kata kunci: Roti manis, sari beras putih, volume spesifik roti, porositas roti,
sifat organoleptik.
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ABSTRACT

Rice milk is made from white rice which is crushed and added with
water during processing. The addition of rice milk into sweet bread
formulation aimed to increase the nutritional value (carbohydrates and
minerals) of the bread. Apart from the nutritional aspect, rice milk can
improve the texture of sweet bread with ingredients that are safe, natural, and
easy to obtain, so that the bread containing rice milk can be accepted by
consumers. The addition of rice milk was expected to replace the role of cow's
milk. In addition, due to the abundant local rice production in Sumba
Regency, it helps local residents in utilizing white rice. The concentration of
rice milk used were 0% (control), 5%, 10%, 15%, 20%, and 25% in aqueous
base medium. The research design used was a randomized block design
(RBD) with a total of 4 groups based on experimental replications. The
parameters analyzed were physicochemical properties (specific volume using
seed displacement method and bread porosity) and organoleptic properties
(preference for taste and texture). Data were analyzed with Analysis of
Variance (ANOVA) at o = 5%. If there was a significant difference then
followed with the DMRT (Duncans's Multiple Range Test) at o = 5% to
determine the treatment that gave a significant difference among treatments.
Based on analyses, the spesific volume and pores uniformity were
significantly affected, where the higher the proportion of rice milk, the lower
spesific volume of the bread and the more uniform the bread’s pores.
However, it insignificantly affected organoleptic test (taste and texture). The
level of taste preferences were at liked scales (scored at 4.91-5.12) and of
texture were slightly liked to liked scales (scored at 4.85-5.29). In conlusion,
rice. milk altered the specific volume and porosity without affecting the
organoleptic attribute of taste and texture.

Key words: Sweet bread, rice milk, specific volume of bread, bread porosity,
organoleptic properties.
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