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Abstrak

Beras siger merupakan beras analog yang dibuatuiddayu dengan bentuk
butiran dan warna menyerupai beras padi. Produgedang dikembangkan di Lampung
dengan harapan agar masyarakat secara psikologt dengonsumsi nasi siger sama
seperti mengonsumsi nasi dari padi. Namun demikpaaduk ini masih mempunyai
kelemahan yaitu nasi yang dihasilkan memiliki teaksiang lengket, kenyal, dan menjadi
keras setelah dingin. Hal ini karena terjadinyaspsoretrogradasi akibat kandungan
senyawa amilosa yang tinggi pada ubi kayu. Olelerartu, proses pembuatan beras
siger perlu dilakukan dari ubi kayu yang mengandwsapyawa amilosa rendah.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengauhu dan lama perebusan terhadap
kandungan amilosa tepung ubikayu dalam menghassikan organoleptik dan kimia
beras siger terbaik. Penelitian disusun dalam Regama Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) faktorial. dengan tiga ulangan. Faktor partaadalah suhu pengukusan 50, 60,
70, 80°C dan faktor kedua adalah lama pengukusan 10,0025, dan 30 menit. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa suhu perebusdlC Gflama 30 menit menghasilkan
tepung ubikayu dengan kadar amilosa terendah yiait82% dan kadar amilopektin
82,67%. dengan karakteristik nasi siger yang dikasimemiliki skor tekstur 3,39 (sama
dengan nasi putih), skor warna 3,50 (agak putihukiglgan), skor kesukaan rasa dan
aroma 3,19 (agak suka), skor kesukaan penerimaiukehan 3,30 (agak suka), kadar
air beras siger 10,19%, abu 0,31%, protein 2,6@%ak 0,56%, serat kasar 4,50%, dan
karbohidrat 81,75%.

Kata kunci: Amilosa, amilopektin, beras siggianihot esculentaubi kayu

|. PENDAHULUAN

Beras merupakan makanan pokok bagi masyarakat dionésia, namun
meningkatnya kebutuhan komoditas beras tidak dimgbdengan produksi beras dalam
negeri,sehingga Pemerintah melakukan impor berasikumemenuhi permintaan

masyarakat (Zaeroni dan Rustariyuni, 2016). MenBadan Pusat Statistik padatahun



2017 konsumsi beras rata-rata penduduk indonekesae 114,6 kg per kapita per tahun
atau setara 318 gram per kapita per hari. Berdasasurvey Badan Ketahanan Pangan
Daerah (BKPD) Provinsi Lampung per tahun 2016, kars beras masyarakat Lampung
mencapai 105,4 kg per kapita per tahun.Untuk memmekebutuhan beras Pemerintah

melakukan impor beras sebanyak3,5 juta kg dengatajudana yang diperlukan oleh

pemerintah sebesarUS$ 3,52 juta. Tingginya jumtapor beras dan dana yang harus
dikeluarkan menuntut adanya upaya diversifikasadatengan menggunakan sumber
karbohidrat non beras yang keberadaanya cukupripeh seperti ubi kayu. Salah satu
produk diversifikasi beras dari ubi kayu adalahakesiger.

Beras siger berbahan dasar ubi kayu ini merupaiia satu bentuk pengolahan
yang produknya menyerupai butiran beras. Produésbsiger merupakan produk beras
analog yang dikembangkan di Provinsi Lampung. Teketpulenan nasi dari beras siger
hampir menyerupai nasi dari padi, bahkan lebih &kmjbandingkan nasi daripadi.
Rasanya pun tidak jauh berbeda dari nasi dari péatiya saja karena berasal dari ubi
kayu maka beras siger mempunyai cita rasa Yyang asaogik, sehingga saat
mengkonsumsi beras siger ada rasa khas ubi kayusgikit tersisa. Beras siger dibuat
sedemikian rupa agar menyerupai butiran beras pauanya sehingga tidak sulit dalam
penerimaan beras oleh konsumen (Rachmawati, 2010).

Salah satu produk diversifikasi pangan adalah b&ges. Beras siger merupakan
makanan tradisional yang berbentuk butiran-butsaperti beras dengan usia simpan
hingga satu tahun. Beras siger berwarna kuninglkatam yang diperoleh dari proses
pengeringan ubi kayu menjadi gaplek. Beras sigéwuati menyerupai beras agar
psikologi masyarakat saat mengonsumsi beras sagea slengan saat mengonsumsi nasi
(Novia, 2012). Beras siger kaya terhadap seratgrad@gn mempunyai indeks glikemik
rendah sehingga sangat baik dikonsumsi bagi paaddieibetes. Berdasarkan penelitian
Diniarti (2017) pemberian beras siger pada peralelidbetes dapat menurunkan kadar
glukosa darah sebesar 89 mg/dL.

Produk beras siger yang dihasilkan saat ini masgmiiki kelemahan, yaitu
secara fisik nasi dari beras siger yang telah danasemiliki tekstur yang lengket,
kenyal, dan mudah mengeras setelah dingin. Sifaehet kurang disukai masyarakat

karena tidak memberikan kesan yang sama dengadavagiadi(Saptomi, 2017). Hal ini



terjadi karena kandungan amilosa pada pati ubikajwp tinggi. Amilosa mempunyai
peranan penting dalam proses gelatinisasi dangrenlasi pati. Bentuk rantai linier
amilosa mempermudah bertemunya gugus-gugus hitinoletalui ikatan hidrogen dan
membentuk matriks sehingga meningkatan viskositetappati. Rantai linier amilosa
yang tidak stabil menyebabkan pasta pati yang tededelatinisasi mudah mengalami
retrogradasi, yaitu proses pembentukan kembalktsirikristal pati yang menyebabkan
produk mengeras (Amin, 2013).

Beras siger memiliki daya cerna pati yang rendah68%). Hasil penelitian
Diniarti (2017) beras siger mempunyai karakterigidntuk seperti butiran beras padi,
berwarna putih, nasi yang dihasilkan pul®welling powel6,35%, indeks glikemik 31,
dengan kandungan air (10,19%), abu (0,31%), prd&69), lemak (0,56%), karbohidrat
(81,75%) dan amilosa (18,91%). Beras yang mengandumlosa tinggi menghasilkan
nasi yang pera dan kering, sebaliknya beras yanggamelung amilosa rendah
menghasilkan nasi yang lengket dan lunak (Kohiw&35). Selain dipengaruhi oleh
kandungan amilosa, tingkat kepulenan nasi dipemgajuga oleh rasio air yang
ditambahkan pada proses penanakan. Tidak jarangepr@enanakan mengalami
kegagalana kibat kesalahan penambahan jumlah &h Karena itu,perlu dilakukan
kajian beras siger dengan kadar rendah amilosa Yemyjuan untuk mengetahui
bagaimana karakteristik beras siger dengan ujirkanalosa yang rendah. Penelitian ini
bertujuan untuk (1) mengetahui pengaruh suhu daa lgerebusan terhadap kandungan
amilosa tepung ubikayu dalam menghasilkan sifatmoteptik dan kimia beras siger
yang terbaik dan (2) mengetahui interaksi lamagidru perebusan terhadap kandungan
amilosa Tepung ubi kayu dalam menghasilkan sifgamoleptik dan kimia beras siger
yang terbaik.

II. BAHAN DAN METODE

2.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratoriumdrgian Mutu Hasil Pertanian
dan Laboratorium Analisis Hasil PertanianFakultartdéhian Universitas Lampung.
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Maretpai Mei 2018.



2.2. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah ubi kayu, minyak gorasam askorbat, air, iodin,
etanol, NaOH 1 N, air destilata, asam asetat JaNitdn iod, HCL 1 N, dan dan bahan-
bahan lain untuk analisis.

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan berasr sagalah ekstruder,
mixer,oven dryer, baskom, baki, sendok, timbangaeraca analitik, blender,
saringan,disc mill, plastik, tampah, dan rice cookdlat-alat yang digunakan
untukanalisis yaitu neraca analithot plate oven, tanur, erlenmeyer, gelas piala, sudip,
cawan porselen, cawan alumunium, labu takar, gedas, tabung reaksi bertutup, pipet
volumetrik 1 mL, pipet volumetrik 10 mL, kuvet, Spphotometer UV-Vis, pipet tetes,
labu Kjeldahl, dan Sokhlet.

2.3. Metode Penélitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompekgkap (RAKL)

faktorial. Penelitian ini menggunakan dua faktorlgdeian dengan tiga ulangan. Faktor
pertama adalah suhu pengukusan antara Idi@ §81), 60°C (A2), 70°C(A3), dan 80
°C(A4) dan faktor kedua lama pengukusan antaral@imenit (L1), 15 menit(L2), 20
menit(L3), 25 menit(L4), dan 30 menit (L5).Kehomoga data diuji dengan uji Bartlet
dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Balanjutnya dianalisis dengan
sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam gadat wji signifikan untuk
mengetahui ada tidaknya perbedaan antar perlakijananjut yang digunakan yaitu

dengan uji polinomial ortogonal pada taraf 5%.

2.4. Pelaksanaan Penelitian
2.4.1. Tepung Ubi Kayu Rendah Amilosa

Pembuatan tepung ubi kayu merupakan tahap awahdaganbuatanberas siger.
Bahan baku ubi kayu sebanyak 100 kg dikupas kaitkgmudian dicuci bersih dengan
air mengalir. Ubi kayu yang sudah bersih kemudigrardit dengan mesin pemarut
Selanjutnya bahan ditambahkan air dengan perbaawiagd dan direbus dengan suhu
perlakuan 58C, 60C, 70C, dan 80Cdengan waktu perebusan selama 10 menit, 15

menit, 20 menit, 25 menit, dan 30 menit.Selanjuipghan didiamkan selama 1 jam pada



suhu kamar hingga terbentuk dua lapisan yaituafilttan endapan.. Filtrat kemudian
dibuang dan endapan dikeringkan pada sulfC S@mpai kadar air 8%. Setelah kering
dilakukan penggilingan dan diiayak dengan ukuram@&8h hingga diperoleh tepung ubi
kayurendah amilosa. Proses pembuatan tepung ubi tendah amilosa dapat dilihat
pada Gambar 1.

Tepung ubi kayu yang dihasilkan diuji kadar amilasan amilopektin. Tepung
yang memiliki kadar amilosa terendah selanjutnyaal menjadi beras siger. Beras siger

yang dihasilkan kemudian dianalisis proksimat danrganoleptik.
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan tepung ubi kagdak amilosa



2.4.2. Pembuatan Beras Siger

Pembuatan beras siger dilakukan dengan cara teghingayu 5 kgditambahkan
minyak sawit 300g, GliserolMonostearat (GMS) 5@aram12,5 g, asam askorbat 10 g,
dan air 1500 mL. Selanjutnya adonan beras sigemaiigenkan dengan mixer selama.10
menit. Adonan selanjutnya dikukus dalam panci pkagudengan suhu 80 selama
ljam. Selanjutnya adonan didinginkan pada suhu kaslama 1 jam.Bahan selanjutnya
dimasukkan kedalam alat ekstruder untuk dicetak jadénbutiran ukuran 6x2
mm.Butiran beras siger yang diperoleh kemudianrtigkan pada suhu 50°C hingga

kadar air 8%. Proses pembuatan berasdapat dikiot @ambar 2.
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Gambar 2. Prosedur pembuatan beras siger (Sa@0iv,dengan modifikasi)




2.5. Pengamatan

25.1. Kadar Amilosa

Kadar amilosa dianalisis berdasarkan metode Aptoram (1989). Analisis
diawali dengan pembuatan kurva standar amilos&y ganilosa murni sebanyak 40 mg
dimasukkan kedalam tabung reaksi kemudian ditamrdralikmL etanol absolut dan 9
mL NaOH 1M. Campuran dipanaskan dalam air mend{@®0°C) selama 10 menit
kemudian dipindahkan kedalam labu takar 100 mL.d&#ambahkan dengan air destilata
dan dihomogenkan, kemudian ditera hingga 100 mLggemakan air destilata.

Larutan yang diperoleh diambil dengan pipet masiaging sebanyak 1, 2, 3, 4,
dan 5 mL lalu dimasukkan dalam labu takar 100 nh diasamkan dengan asam asetat 1
N sebanyak 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, dan 1,0 mL. Masiaging labu takar ditambahkan 2 mL
larutan lod dan aquades sampai tanda tera. Ladit@mogenkan dengan tangan hingga
merata dan dibiarkan selama 20 menit, kemudian udiukerapannya dengan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 629. Hasil yang diperoleh
kemudian dibuat kurva hubungan antara kadar amileegan absorbansinya.

Pengukuran kadar amilosa pada sampel dilakukanadeogra sebanyak 1 mL
etanol absolut,9mL larutan NaOH 1N dan 100g samigaimpur dan dipanaskan selama
10 menit padawaterbath mendidih. Setelah dingin 5 mL sampel ditambahkarlL 2m
larutan iodine dan HCL 1 N sebanyak 1 mL lalu ditdengan air destilata pada labu 100
mL, lalu dibiarkan selama 20 menit. Absorbansi diusada panjang gelombang 620 nm.
Kadar amilosa dihitung berdasarkan persamaan ksiaadar yang diperoleh. Kadar
amilosa dapat diperoleh melalui perhitungan seblagyakut :

AxExC

Kadar amilosa (%) = x 100 %

Keterangan :

A = Konsentrasi amilosa sampel yang diperoleh klawa standar
B = Faktor konversi

C = Nilai konstanta sampel (100)

D = Nilai konstanta kadar air



3.5.2. Kadar Amilopektin

Kadar amilopektin diperoleh dengan caby different yaitu dengan cara
mengurangkan nilai 100% dengan kadar amilosaatpatdgitulis dengan persamaan
sebagai berikut
Kadar amilopektin (%) = 100 % - kadar amilosa (%)

2.5.3. Uji Sensori

Uji organoleptik dilakukan untuk melihat karaktéikisnasi siger dingin terhadap
tekstur, warna, rasa dan aroma, serta penerimaagalukehan. Penilaian tekstur
menggunakan uji perbandingan jamak dan warna meadg@n uji skoring, sedangkan
rasa dan aroma serta penerimaan keseluruhan mexggumuji hedonik (Soekarto,
1985).

Dalam pengujian organoleptik ini, sampel adalala®esiger yang sebelumnya
telah dimasak terlebih dahulu sehingga menjadi sggr. Persiapan sampel diawali
dengan mencuci beras sampai bersih, selanjutnigkle panci pengukus berisi air dan
kemudian dipanaskan sampai mendidih. Beras si§gakus didalama panci pengukus
selama 15 menit menjadi nasi siger, nasi diang&atdibiarkan diudara terbuka sampai
dingin. Sampel nasi siger dingin diambil sebanyatu sendok dan diletakkan di piring-
piring kecil dengan kode angka acak.

Sampel uji skoring dan hedonik disajikan secar&k atan dalam memberikan
penilaian, panelis tidak membanding-bandingkan shmyang disajikan dengan
pembanding, melainkan hanya fokus pada sampel gamigi. Uji skoring dilakukan
dengan memberi penilaian terhadap warna nasi gaygy disajikan sesuai dengan skala
yang ditentukan. Uji hedonik dilakukan dengan memipenilaian tingkat kesukaan
terhadap aroma dan rasa, serta penerimaan kesmtundsi siger sesuai skala yang
ditentukan. Uiji skoring dan hedonik dilakukan ohorang panelis semi terlatih. Skala
uji skoring dan hedonik dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Skala uji skoring dan hedonik

=
o
=

Parameter Kriteria

Warna Putih
Putih kecoklatan
Agak putih kekuningan
Kuning kecoklatan
Coklat
Rasa dan Aroma Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Penerimaan keseluruhan Sangat suka
Suka
Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

PNWOWMMOAFRPNWOWRAOORPDNDWSOWM

Uji sensori tekstur nasi siger dilakukan denganpd@ibandingan jamak. Tiap
panelis diberi sampel yang berisi satu contoh &Runasi putih dingin dan nasi siger.
Sebanyak 20 orang panelis terlatih diminta untukagegaluasi tekstur nasi siger dan
dibandingkan dengan nasi putih. Penilaian teksasi siger apakah lebih baik, sama
dengan, atau lebih buruk daripada tekstur nashpuBesarnya tingkat perbedaan pada

sampel dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Tingkat perbedaan uji sensori perbandifaauiak

Perbedaan Skala perbandingan Skala numerik

Lebih baik dari R Sangat lebih baik dari R
Lebih baik dari R

Sama dengan R Sama dengan R

Lebih buruk dari R Lebih buruk dari R
Sangat lebih buruk dari R

g wnN -

2.5.4. Analisis Proksimat
Pengujian kadar air, abu, lemak, protein, seratarkaslan karbohidrat
menggunakan metode AOAC (2005).
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1. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Uji Amilosa dan Amilopektin Tepung Ubi Kayu

Pembuatan beras siger diawali dengan pengupasank@O§ingkong racun
varietas Thailand dan Casesa. Setelah proses pesagudicuci dengan air bersih hingga
kotoran hilang. Singkong yang telah bersih kemudigparut menggunakan mesin
pemarut hingga dihasilkan bubur singkong. Bubuglsimg direbus dengan variasi suhu
perebusan dan lama perebusan. Suhu perebusars@f¥itA1), 60C (A2), 70C (A3),
dan 88C (A4). Lama perebusan selama 10 menit (L1), 15itnfeR), 20 menit (L3), 25
menit (L4), dan 30 menit (L5). Bubur singkong yateah diberi variasi perlakuan
diperas dan dijemur dibawah sinar matahari. Lapung yang telah kering digiling

menggunakahammer mill

3.1.1. Kadar Amilosa Tepung Ubi Kayu

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa suhu peasbb®rpengaruh sangat
nyata terhadap penurunan kadar amilosa tepung ajni Kan tidak terdapat interaksi
diantara kedua perlakuan terhadap kadar amilosadgegbi kayu.

Hasil uji lanjut polinomial ortogonal (Gambar 3) mumjukkan bahwa suhu
perebusan berpengaruh sangat nyata secara linfrerrumkan kadar amilosa tepung ubi
kayu dan interaksi antara suhu perebusan dengaa fperebusan berpengaruh nyata

terhadap kadar amilosa yang dihasilkan.
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Gambar 3. Pengaruh suhu perebusan terhadap katlesatepung ubi kayu
yang telah diberi perlakuan suhu perebusan.

Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa, terjadingkatan kadar amilosa
secara linier yang diikuti dengan kenaikan suhtelpgsan yang semakin meningkat.
Perlakuan suhu perebusar’@@an lama perebusan 30 menit menunjukkan peniagkat
kadar amilosa secara linier. Hal ini dapat dililitri nilai R pada perlakuan lama
perebusan 25 menit dan suhu perebusd@ 86besar 0,862. Nilai R pada perlakuan lama
perebusan 25 menit lebih besar dibanding perla@@amenit, 15 menit, 20 menit dan 30
menit yaitu sebesar 0,8565;0,3031;0,3017;0,4316h Ghrena itu, setiap peningkatan
lama perebusan dan suhu perebusd@ Hkan meningkatkan kadar amilosa tepung ubi
kayu.

Menurut Haryantiet al (2014) kadar amilosa pada pati cenderung menurun
seiring dengan semakin tinggi suhu perebusan.skdanggsil penelitian menunjukkan
semakin tinggisuhu perebusan diperoleh peningkktatar amilosa tepung ubi kayu.
Peningkatan kadar amilosa pada tepung ubi kayugdidiisebabkan karena proses
pengeringan tepung ubi kayu dilakukan diluar ruangahingga amilosa tidak dapat
dipisahkan dan tertahan. Proses pengeringan dikaagan akan menyebabkan oksidasi

dan retrogradasi yang menyebabkan fraksi amilosageras membentuk kristal dan

12



tidak dapat dihancurkan menjadi bubuk tepung. Hhl didukung oleh pernyataan
Yuliasih et al., (2012) yang menyatakan bahwa mmagsengeringan dilakukan pada
desikator tertutup dengan ditambahkan eter, ethatam absorben CaCl2 untuk
menghindari fraksi amilosa mengeras dan sulit udtjgdikan bubuk.

Kadar amilosa akan semakin menurun seiring mentngkasuhu perebusan.
Penggunaan air panas bertujuan untuk fungsi datulbstruktur dari granula pati tepung
singkong. Air berfungsi sebagai energi panas déarytealami yang dapat menyebabkan
granula pati membengkak samapi titik maksimum, dangranula pati dapat menyerap
air panas. Pada saat perebusan tepung singkonguldila proses pengadukan yang
bertujuan untuk mempercepat terjadinya penyerapapada granula pati. Granula pati
yang pecah akibat kontak dengan air panas akanegbahkan amilosa luruli.¢aching.
Whistler, et al,.(1984) menyatakan bahwa perseratasdose leacheterbesar ada diatas
suhu 88C dan akan semakin meningkat seiring meningkatnkia perebusan.

Perebusan pada suhu diatas suhu gelatinisasi kati @menyebabkan tepung
menjadi mengental dan mengeras ketika dilakukasgsrpengeringan. Hasil penelitian
menunjukkan tepung ubi kayu yang direbus pada §ith8°C menghasilkan tepung
yang mengeras dan amilosa yang luruh sedikit. Rdrars amilosa dan amilopektin
diatas suhu gelatinisasi dapat dipisahkan meng@gmaddutanol,eter ,Cacl2 dan alat
desikator pada proses pengeringan. Pada peneliiensemua perlakuan hanya
dikeringkan dengan cara diperas dan dijemur dibagiahr matahari sehingga kadar
amilosa yang dihasilkan semakin tinggi pada sultadisuhu gelatinisasi. Hal ini sesuai
dengan Yuliasih et al,. (2012) yang menyatakan laalarutan butanol berfungsi untuk
mengendapkan fraksi amilosa, eter dan absorben,@adh proses pengeringan untuk
mencegah terjadinya retrogradasi. Proses retrogirag@da tepung ubi kayu
menyebabkan amilosa tertahan dan mengeras selsnjgdihancurkan menjadi bubuk
tepung.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama peegbuglak berpengaruh
nyata terhadap kadar amilosa tepung ubi kayu yahgsitan dan terdapat interaksi
diantara kedua perlakuan terhadap kadar amilosadgepbi kayu yang dihasilkan. Hasil
uji lanjut polinomial ortogonal (Gambar 4) menurijak bahwa lama perebusan tidak

berpengaruh nyata terhadap kadar amilosa tepungayi serta interaksi antara suhu
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perebusan dan lama perebusan berpengaruh nyataldprikadar amilosa tepung ubi

kayu yang dihasilkan.

22.00
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Gambar 4. Pengaruh lama perebusan terhadap kadasatepung ubi
kayu.yang telah diberi perlakuan lama perebusan.

Berdasarkan Gambar 5 dapat dilihat bahwa pengaaata Iperebusan dapat
menurunkan kadar amilosa pada tepung ubi kayuagsgieningkatan lama perebusan
pada taraf 10 menit hingga 30 menit dapat menurukkaar amilosa sebesar 0,8656%.
Hal ini dapat dilihat bahwa penurunan kadar amilkegaung ubi kayu berbanding lurus
dengan peningkatan lama waktu perebusan. Semakia Maktu perebusan kadar
amilosa yang dihasilkan semakin menurun. Hal ifat@ karena semakin lama waktu
perebusan tepung ubi kayu, proses gelatinisasi &kajalan terlalu lama sehingga
amilosa yang meluruh keluar dari granula memildgaat molekul yang rendah (Haryanti
et al., 2014). Amilosa yang memiliki berat molekahdah memiliki rantai lurus yang
pendek sehingga kadar amilosa yang dihasilkan seme#ndah seiring dengan
meningkatnya lama perebusan.

Beberapa molekul pati, khususnya amilosa dapaisfeeisi dalam air panas dan
meningkatkan granula-granula yang membengkak. yaig mengalami gelatinisasi

terdiri dari granula-granula yang membengkak tgrsnsi dalam air panas dan molekul-
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molekul amilosa yang terdispersi. Bila telah dingemergi kinetik tidak cukup tinggi
untuk melawan molekul-molekul amilosa untuk berdegmbali dan berikatan dengan
cabang amilopektin pada sisi bagian luar granula manyebabkan terjadinya proses
retrogradasi (Winarno, 2004). Proses pemisahan oamildan amilopektin yang
mengalami retrogradasi dapat menggunakan larutargopepleks seperti butanol.
Butanol mampu mengkomleks amilosa dan melarutkaitopektin, sehingga amilosa-

butanol dapat terpisah dengan amilopektin dalantuBesndapan (Yuliasih, 2007).

4.2. Kadar Amilopektin Tepung Ubi Kayu

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama peegblerpengaruh sangat
nyata secara linier meningkatkan kadar amilopetapung ubi kayu dan tidak terdapat
interaksi diantara kedua perlakuan terhadap kaddopektin tepung ubi kayu.

Hasil uji lanjut polinomial ortogonal (Gambar 5) mmjukkan bahwa lama
perebusan sangat nyata secara linier meningkatidar kamilopektin tepung ubi kayu
dan interaksi antara suhu perebusan dan lama Eemebtidak berpengaruh nyata
terhadap kadar amilopektin tepung ubi kayu.

84.00 -
83.00 -
82.00 - y =-0.0433x + 83.209
S X 2 R? = 0.2922
EE 81.00 - ® R
£ 80.00 - 2
g y=-0.0831x+85.931 X
o 79:00 1 R?=0.4316 y=-0.0138x+81.06
E 78.00 - R2=0.2969 y=-0.0308x+ 82.098
= y = -0.0836x + 85.888 R2=0.5769
5 77.00 - ;
S R?=0.8608
¥ 76.00
75.00 : : : . _
40 50 60 70 80 90
Suhu Perebusan (°C)
oLl 12 AL3 XL4 LS

Gambar 5. Pengaruh suhu perebusan terhadap kadi@pektin tepung ubi kayu
yang telah diberi perlakuan suhu perebusan.
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Berdasarkan Gambar 6 dapat dilihat bahwa terjadumpman kadar amilopektin
secara linier yang diikuti dengan kenaikan suhtelpgsan yang semakin meningkat.
Perlakuan suhu 6@ dan lama perebusan 30 menit menunjukkan peniagkieadar
amilopektin tepung ubi kayu secara kuadratik dengkm R sebesar 0,4316. Perlakuan
suhu 88C dan lama perebusan 25 menit menunjukkan penurkadar amilopektin
tepung ubi kayu secara linier dengan nilai R seb8£608. Nilai R pada perlakuan
tersebut lebih besar dibanding perlakuan 10 mésitmenit, 20 menit dan 30 menit
yaitu sebesar 0,5679;0,2969;0,2922;0,4316.

Menurut penelitian Yuliasiret al (2012) dan Mizukamiet al (1999) suhu
perebusan yang semakin tinggi (80'@b menyebabkan pati mengalami penurunan
viskositas karena granula pati mengalami gelasnisian pembengkakan maksimum
akibat pemanasan suspensi pati. Pemanasan suppéingienyebabkan pati pecah dan
amilosa dalam granula pati luruh keluar dan lamitueh air panas. Pemanasan sangat
berpengaruh terhadap proses peluruhan amilosaydarula pati. Pemanasan pada suhu
tinggi mengakibatkan lebih banyak amilosa yangHuka dalam suspensi pati Semakin
rendah kadar amilosa maka kadar amilopektin semakiggi. Hasil penelitian
menunjukkan kadar amilopektin menurun pada suhggtinHal ini terjadi karena
tingginya kadar amilosa akibat pada proses pemiséidak ada larutan pengompleks
yang dapat mengkompleks amilosa dan melarutkanopektin, sehingga kompleks
amilosa dapat dipisahkan dengan amilopektin yanmimeatuk endapan (Yulisiasih et
al., 2012).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama peegbuglak berpengaruh
nyata terhadap kadar amilopektin tepung ubi kaywgydihasikan dan terdapat interaksi
diantara kedua perlakuan terhadap kadar amilosad¢epbi kayu yang dihasilkan. Hasil
uji lanjut polinomial ortogonal (Gambar 6) menurijak bahwa lama perebusan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar amilosa tepungayhi serta interaksi antara suhu
perebusan dan lama perebusan berpengaruh nyataldprikadar amilosa tepung ubi
kayu yang dihasilkan
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Gambar 6. Pengaruh lama perebusan terhadap kadapektin tepung ubi kayu yang
telah diberi perlakuan lama perebusan.

Berdasarkan Gambar 7 dapat dilihat bahwa pengamnta Iperebusaan dapat
menaikkan kadar amilopektin tepung ubi kayu. Sepiapingkatan lama perebusan pada
taraf 10 menit hingga 30 menit dapat meningkatastakamilopektin sebesar 0,865%.
Semakin lama waktu perebusan kadar amilopektting ydihasilkan semakin tinggi.
Kadar amilopektin tinggi disebabkan karena kadaillcama yang semakin rendah akibat
memiliki berat molekul yang rendah ketika melurugluar dari granula pati. Lama
perebusan yang semakin lama menyebabkan prosémigaki berjalan terlalu lama dan
menghasilkan amilosa rantai lurus pendek (Haryetrdal, 2014).

3.2. Uji Organoleptik

Tepung ubikayu yang telah diuji kandungan amiledargutnya dipilih perlakuan
terbaik, yaitu tepung dengan kadar amilosa paliagdah pelakuan A2L5 (Suhu
perebusan 6C dan waktu perebusan 30 menit). Perlakuan terteaiebut kemudian
dibuat menjadi beras siger dan dilakukan uji ordggrick. Hasil uji organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 3
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Tabel 3. Rekapitulasi hasil uji organoleptik nages

Hasil P t .
asfl Fengamatan Suhu perebusan 80 dan waktu perebusan 30 menit

Tekstur 3,39
Warna 3,50
Rasa dan aroma 3,19
Penerimaan keseluruhan 3,30

Perlakuan suhu perebusan®®0dan lama perebusan 30 menit menghasilkan
tepung rendah amilosa terbaik, dengan karaktenmstg{ siger yang dihasilkan memiliki
skor tekstur 3,39 (sama dengan nasi putih), skanav&8,50 (agak putih kekuningan),
skor kesukaan rasa dan aroma 3,19 (agak suka)kekakaan penerimaan keseluruhan
3,30 (agak suka).

3.3. Analisis Proksimat Beras Siger

Tepung ubikayu yang telah diuji kandungan amiledargutnya dipilih perlakuan
terbaik, yaitu tepung dengan kadar amilosa paliagdah pelakuan A2L5 (Suhu
perebusan 6C dan waktu perebusan 30 menit). Perlakuan terteaiebut kemudian
dibuat menjadi beras siger dan dilakukan uji proledi Hasil uji proksimat dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Analisis proksimat beras siger dari tepuinigkayu rendah amilosa

Parameter Kadar
Air (%) 10,19
Abu (%) 0,31
Lemak (%) 0,56
Protein (%) 2,69

Serat Kasar (%) 4,50
Karbohidrat (%) 81,75

Perlakuan suhu perebusan®®0dan lama perebusan 30 menit menghasilkan
tepung rendah amilosa terbaik, dengan karaktemstg{ siger yang dihasilkan memiliki
kadar air 10,19%, kadar abu 0,31%, kadar prot&ifi%d, kadar lemak 0,56%, kadar serat
kasar 4,50%, dan kadar karbohidrat 81,75%.
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Berdasarkan hasil uji proksimat yang telah dilakullgeroleh hasil data seperti
pada Tabel 2. Beras artisifial yang dihasilkan tlaikatakan layak untuk dijadikan
bahan makanan sesuai dengan standar Badan Pengazsadan Makanan jika kadar
abu tidak melebihi 4% (Salimnat al, 2014). Hasil uji kadar air beras siger yang
dihasilkan pada penelitian ini yaitu sebesar 10,1%adar air yang aman untuk
penyimpanan beras yaitu <14% (bb) (Bujianto, 20XKAadar air <14% (bb) dapat
mencegah perumbuhan kapang yang sering hidup padlasdan biji-bijian dengan
umur simpan beras siger yang cukup lama, yaitu apicl tahun. Menurut Salimrmed
al., (2014) beras artisifial dapat dikomsumsi jikenttangan kadar serat kasar tidak
melebihi 36%. Hasil penelitian menunjukkan kandumgerat kasar sebesar 4,50%

sehingga beras siger berbahan dasar ubi kayupait dédkomsumsi masyarakat luas.

V. KESIMPULAN

1. Suhu perebusan %D dan lama perebusan 30 menit menghasilkan tepemgpa kadar
amilosa terendah.

2. Terdapat interaksi antara suhu perebusan dama lpenebusan terbaik terhadap
kandungan amilosa tepung ubi kayu. Perlakuan swrebpsan 6T dan lama
perebusan 30 menit menghasilkan tepung rendah samilterbaik, dengan
karakteristik nasi siger yang dihasilkan memilikostekstur 3,39 (sama dengan nasi
putih), skor warna 3,50 (agak putih kekuninganprdesukaan rasa dan aroma 3,19
(agak suka), skor kesukaan penerimaan keseluruBan@ak suka), kadar air beras
siger 10,19%, kadar abu 0,31%, kadar protein 2,8@8ar lemak 0,56%, kadar serat
kasar 4,50%, dan kadar karbohidrat 81,75%.
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