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Diabetes adalah penyakit yang ditandai dengan kgld&osa yang tinggi pada
darah. Penyakit ini menjadi masalah kesehatan d@brlesia. Penanganan penyakit ini
dilakukan dengan pemberian insulin atau obat atigtes. Namun demikian, pengaturan
pola makan menjadi faktor yang sangat menentukatarkglukosa darah penderita
diabetes. Oleh karena itu, perlu dicari makanarokglang mempunyai indeks glikemik
rendah, efektif dan tidak menimbulkan efek samp®@ah satu alternatif menggunakan
nanoteknologi enkapsulasi dalam proses pembuatas B&er yang dapat menghambat
enzim a-glukosidase dalam tubuh. Penelitian ini bertujuatuk mengetahui pengaruh
penambahan larutan encapsulasi terhadap beras gaggy dihasilkan. Penelitian
dilakukan dalam Rancangan Acak Kelompok LengkapKRAdengan 7 perlakuan yang
terdiri dari larutan encapsulasi 0%, 10%, 20%, 3@%%0, 50%, dan 60%. Data yang
diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Badtén kemenambahan data dengan
uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik raganudmhendapatkan penduga ragam galat
dan selanjutnya dianalisis lebih lanjut menggunak@meda Nyata terkecil pada taraf
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambabharidn enkapsulasi hingga 20%
dengan skor tekstur 3,48 (sama dengan tekstur masgi), warna 3,37 (agak putih
kekuningan), rasa dan aroma 2,84 (cenderung sdka)penerimaan keseluruhan 2,94
(cenderung suka), kadar air 10,80%, kadar abu 0,X3%ar protein beras siger 1,22%,
kadar lemak 0,88%, kadar serat kasar 1,18%, daar kadbohidrat 85,69%.

Kata kunci: beras siger, diabetes, encapsuenihot esculentaubikayu

I. PENDAHULUAN

Diabetes adalah penyakit yang ditandai dengan kgld&osa yang tinggi pada
darah. Penyakit ini menjadi masalah kesehatanddinesia dan dunia. Diabetes menjadi
salah satu penyakit kronik yang banyak ditemukagapabad ke-21. Menurut Badan
Kesehatan Dunia tahun 2009, Indonesia menempatruke-4 terbesar di dunia dalam
jumlah penderita diabetes setelah India, China, Alaerika Serikat. Jumlah penderita

diabetes di Indonesia sekitar 8,4 juta dan dipakiin tahun 2030 meningkat menjadi



21,3 juta. Sebagian besar penderita diabetes dinbwla adalah tipe 2 yaitu lebih dari
80% (Departemen Kesehatan RI, 2015).

Penanganan penyakit diabetes dapat dilakukan secardarmakologis dengan
perencanaan diet dan aktivitas fisik. Jika pengesd@enyakit ini tidak tercapai, maka
langkah selanjutnya adalah penanganan farmakologiaggunakan obat (Hartono,
2006). Pada penyakit diabetes tipe 1 penanganatiaakan dengan pemberian insulin,
sedangkan diabetes tipe 2 menggunakan obat amids@aliNamun demikian, penggunaan
obat antidiabetes sering menimbulkan efek samppgrs serangan jantung, stroke, dan
kematian.

Bagi penderita diabetes, pola konsumsi makananshdratur dengan cara
mengkonsumsi makanan yang mempunyai kadar glikeneridah agar tidak terjadi
peningkatan kadar glukosa darah. Oleh karena itlu mkcari makanan pokok yang
mempunyai kadar glikemik rendah, murah, aman, gk tmenimbulkan efek samping.
Salah satu jenis makanan yang berpotensi untukntiBiagkan adalah beras siger yang
dibuat dari ubikayuMlanihot esculenta

Lampung merupakan salah satu sentra produksi ubitalhdonesia. Akan tetapi
pemanfaatannya untuk konsumsi manusia masih tetbBemanfaatan ubikayu masih
didominasi oleh industri besar menjadi tapiokanetadan pakan ternak (Tonukari,
2014). Sedangkan masyarakat Indonesia mengonsumg&ayu masih sebatas sebagai
makanan ringan dan bukan sebagai makanan pokokarPamtan ubikayu sebagai
alternatif makanan pokok bagi penderita diabeteki peerubah sifat ubikayu menjadi
bentuk butiran, rasa, dan nilai gizi menyerupaaber

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa beras gagay dibuat dari tepung
ubikayu menghasilkan karakteristik beras berwaurtdptekstur pulen, aroma agak khas
ubi kayu, dan disukai oleh panelis. Kandungan Qiias siger ini adalah kadar air
(10,19%), abu (0,31%), lemak (0,56%), protein (2689 serat kasar (4,50%), dan
karbohidrat (81,75%) (Subelat al, 2012). Salah satu alternatif untuk mempercepat
penurunan kadar glukosa normal kembali adalah denganggunakan nanoteknologi
encapsulasi dalam proses pembuatan beras sigexesPemcapsulasi pada beras siger

akan menghambat enzim ajfakosidase pada dinding usus halus yang berfunysik



menghidrolisis oligosakarida. Penghambatan kerjazinenini dapat mengurangi
pencernaan karbohidrat sehingga absorbsi glukqsa dékurangi (Suherman, 2007).
Panas yang terjadi pada mesin pencetak butirars [sggar akan menyebabkan
gelatinisasi pati, sehingga amilosa akan keluar gtanula pati dan menyerap air. Pada
saat dingin, air yang terikat pada amilosa akaapdkan kembali dan menyebabkan
amilosa membentuk kristal yang keras. Proses enkeggsiengan menggunakan liposom
berfungsi untuk melapisi amilosa yang terkandunggp@pung ubi kayu sehingga akan
menghambat proses retrogradasi pati. Dengan damikiasi yang dihasilkan akan
mempunyai tekstur lunak walau pada kondisi dingandfitian ini bertujuanuntuk
mengetahui pengaruh penambahan larutan encapsiddsdap beras siger yang
dihasilkan. Diharapkan hasil penelitian ini akamnib@nfaat bagi pemerintah Indonesia
agar tercipta kemandirian dalam memproduksi makg@o&iok berupa encapsulasi beras

siger.

II. METODE PENELITIAN

2.1. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Penbala Hasil Pertanian dan
Pengujian Mutu Hasil Pertanian Fakultas Pertanianvéssitas lampung. Penelitian

berlangsung bulan April-September 2018.

2.2. Bahan dan Alat Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian utainadalah ubikayu putih
segar, karagenan, Na-bisulfit,,$0,, HgO, HSO, H3;BO,;, NaOH-NaS,03; HCI,
heksan, air destilata, buffer Na-asetagmilase, dinitrosalisilat, amilosa, NaOH, etanol,
asam asetat, iod, pepsin, pankreatin, aseton,atzankbahan lain untuk analisis.
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini abalaesin pembutir, oven,
timbangan, ayakan, loyang, baskom, saringan, nygsmarut, kompor, panci, soxhlet,

tanur, neraca analitik, kertas saring, serta dédteglas.



2.3. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dalam Rancangan Acak Kelonipmigkap (RAKL) dengan
7 perlakuan yang terdiri dari larutan enkapsuldsi @0%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan
60%. Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnyagale uji Bartlet dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Datadlisis dengan sidik ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan selanjutngalidia lebih lanjut menggunakan
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 1% atau 5%.

2.4. Pelaksanaan Pendlitian

a. Persiapan Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan adalah ubikayu makan yalag di Lampung.
Ubikayu dikupas kulitnya, dicuci bersih lalu dipamengan mesin pemarut. Ubikayu
yang sudah diparut kemudian direndam dalam air algngelama 1 jam lalu dicuci
dengan air (1:3) sebanyak 3 kali dan diperas himfyjgeroleh filtrat dan ampas ubikayu.
Filtrat didiamkan selama 1 jam hingga diperoleh agaoh tapioka. Endapan tapioka
kemudian dicuci dengan air (1:3) sebanyak 3 kali ¢thkeringkan pada oven suhu 60°C
dan digiling menjadi tepung tapioka. Ampas ubikalkeringkan pada oven suhu°60
hingga kering dan digiling menjadi tepung ampagayu (Gambar 1).
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Gambar 1. Pembuatan tepung ampas ubikayu dan gapiok

b. Encapsulasi Pembuatan Beras Siger

Pembuatan beras siger dilakukan dengan cara naoddgk encapsulasi dengan
cara mencampurkan tepung ampas ubikayu dan tapiekgan penambahan sejumlah
air. Bahan dicampur dengan mixer hingga merata dédukus hingga matang. Bahan
kemudian didinginkan pada suhu kamar hingga dinBembuatan larutan encapsulasi
dilakukan dengan cara mencampurkan bahan pembdptdom dalam air 1 L air
(Chonoet al, 2016). Larutan encapsulasi yang sudah dibuaul&n ditambahkan ke
dalam adonan tepung ubikayu dengan komposisi 0%, P0%, 30%, 40%, 50%, dan
60%. Selanjutnya dihomogenkan dengan menggunakegr iingga tercampur merata.
Campuran bahan ini kemudian dimasukkan ke dalamnneéstruder ulir tunggal pada
putaran ulir 45 rpm, putaran pisau pemotong 40 rpenganroll pencetak beras

berbentukellips panjang 6 mm dan tebal 2 mm hingga diperoleh dmtlveras siger.



Selanjutnya beras siger dikeringkan pada oven 80 hingga kering dengan kadar air
8%.

Beras siger akan dianalisis sifat organoleptik ngengkan uji skoring meliputi
warna, tekstur, rasa, dan aroma, serta untuk peaan keseluruhan dengan uji hedonik.
Beras siger juga dilakukan analisis proksimat nugligadar air, abu, serat kasar, protein,
lemak, karbohidrat, dan indek glikemik dengan memgdsan metode AOAC (2005).

1. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Tekstur

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaagatepenambahan larutan
enkapsulasi panen ubi kayu memberikan pengaruh gangat nyata terhadap skor
tekstur nasi siger. Pengaruh dengan penambahatanaenkapsulasi panen ubi kayu

terhadap tekstur nasi siger berdasarkan uji BNaf &6 disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Pengaruh penambahan larutan enkapsullaadeg tekstur nasi siger berdasarkan
uji BNT taraf 5%

Perlakuan Skor tekstur
Larutan enkapsulasi 0% 3,3%
Larutan enkapsulasi 10% 3,40¢
Larutan enkapsulasi 20% 3,48
Larutan enkapsulasi 30% 3,99°
Larutan enkapsulasi 40% 413
Larutan enkapsulasi 50% 4,47°
Larutan enkapsulasi 60% 4,92

BNT (0,05) = 0,618

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yanghaamenunjukkan tidak berbeda
nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%kor tekstur (1) Sangat
lebih baik dari R, (2) lebih baik dari R, (3) samhengan R, (4) lebih buruk
dari R, (5) sangat lebih buruk dari R.

Tabel 1 menunjukkan bahwa nasi siger yang terbaai ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 0%, 10%, dan 2@86 biekbeda nyata skor teksturnya.
Skor tekstur nasi siger mengalami peningkatan ppedakuan ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 30%. Pada perlakbiakayu dengan penambahan



larutan enkapsulasi 30%, skor teksturnya tidak édainyata dengan perlakuan ubi kayu
dengan penambahan larutan enkapsulasi 40%, 50%608an Kualitas tekstur nasi siger

akan semakin lebih buruk dari nasi putih seiringngés pertambahan dengan

penambahan larutan enkapsulasi.

Amilosa berpengaruh terhadap tekstur nasi sigeral idi sesuai dengan
pernyataan (Noviasaei al, 2013) bahwa kadar amilosa yang terkandung dndaihan
baku pembuatan beras analog ubi ungu mempengafahidari beras dan nasi yang
dihasilkan. Semakin tinggi kadar amilosa yang teatlapada beras, maka akan
menghasilkan nasi dengan tingkat kepulenan yandaten Didukung dengan penelitian
Handayaniet al, (2016) menyatakan bahwa komposisi pati yanggtitalam beras
analog menandakan semakin tinggi kandungan amiyasdan membuat tekstur beras
semakin keras.

Skor terbaik hasil penilaian tekstur nasi dengatetka sama dengan R terdapat
pada nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengaambahan larutan enkapsulasi panen
6 bulan, yaitu 3,33. Penilaian terhadap tekstur siger menggunakan uji organoleptik
perbandingan jamak dengan sampel referensi (Rphaenasi putih dari padi. Tekstur
nasi siger dinilai berdasarkan tingkat kekerasasi katika dikunyah. Perbedaan hasil
penilaian panelis terhadap tekstur nasi siger y#srpuat dari ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi dipengaruhi presegradasi nasi siger. Beras siger
dimasak dan mengalami gelatinisasi menjadi nasrsietelah proses gelatinisasi, nasi
siger yang telah didinginkan akan mengalami prosgegradasi dan menyebabkan nasi
berubah menjadi keras akibat rantai-rantai amilgmag berikatan kembali. Molekul-
molekul amilosa akan berikatan dengan sesamanygudardengan cabang amilopektin
pada pinggir-pinggir luar granula. Molekul terselbuenggambungkan butir-butir pati
yang sebelumnya bengkak saat proses gealtinisBsitir-butir pati yang tergabung
tersebut menjadi semacam jaring-jaring membentukkrakiistal dan mengeras
(Winarno, 2002).

3.2. Warna
Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahamata enkapsulasi

berpengaruh nyata terhadap skor warna nasi sigey gdouat dari ubi kayu. Pengaruh



penambahan larutan enkapsulasi terhadap warnaigasiberdasarkan uji BNT taraf 5%

disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh penambahan larutan enkapsulaadsgp warna nasi siger
berdasarkan uji BNT taraf 5%

Perlakuan Skor warna
Larutan enkapsulasi 0% 3,44
Larutan enkapsulasi 10% 3,29
Larutan enkapsulasi 20% 3,37
Larutan enkapsulasi 30% 3,39
Larutan enkapsulasi 40% 2,78
Larutan enkapsulasi 50% 1,65
Larutan enkapsulasi 60% 1,7¢

BNT (0,05) = 0.360

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yanghaamenunjukkan tidak berbeda
nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skarma (1) coklat, (2)
kuning kecoklatan, (3) agak putih kekuningan , gdjih kekuningan, (5)
putih.

Tabel 2 menunjukkan bahwa nasi siger yang terbaai ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 0, 10, 20, dan 3@tliki skor warna nasi yang tidak
berbeda nyata. Skor warna nasi siger menurun padiakuan ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 40% menjadi kunéogkkatan. Pada perlakuan ubi
kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 50 @awd&na nasi kembali menurun
menjadi coklat. Penambahan larutan enkapsulasiomanhskor warna produk nasi siger
semakin menurun. Hal tersebut dipengaruhi oleldkagan pati dalam bahan tersebut.
Komponen kimia tersebut dapat meyebabkan perubabama pada bahan akibat reaksi
dengan oksigen dan uap air (Kusnandar, 2010). rRlesi@an larutan enkapsulasi
menyebabkan peningkatan kadar pati (Nurdjaetadi, 2008).

Kadar pati yang tinggi membuat kadar karbohidrdtapameningkat. Nasi siger
yang mengandung karbohidrat tinggi akan mengalarperubahan warna selama
pemanasan akibat reaksi pencoklatan. Reaksi pktaokyang terjadi adalah reaksi
Mailard non enzimatis yang melibatkan gula persdulengan gugus amin dari asam
amino atau protein. Asam amino yang menjadi pamyusama peptida dan protein akan



bereaksi dengan gula pereduksi yang mengandungsaidehid dan keton, akibatnya
akan terbentuk warna coklat (Kusnandar, 2010).

Skor warna tertinggi pada penelitian ini dimilikieb nasi siger dari ubi kayu
dengan penambahan larutan enkapsulasi 0%, yaiesael3,44 dan merupakan skor
terbaik dengan kriteria agak putih kekuningan. Wdapada nasi siger dipengaruhi oleh
bahan baku beras siger. Beras siger terbuat @faung ampas ubi kayu yang berwarna
kuning dan tapioka yang cenderung berwarna putifarna ini dihasilkan karena hasil
dari proses pengeringan bahan menjadi tepung (Raghtn 2010).

3.3. Rasadan Aroma

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahatataenkapsulasi pada
ubi kayu berpengaruh nyata terhadap skor rasa damaanasi siger yang dihasilkan.
Pengaruh penambahan larutan enkapsulasi pada ybitéehadap rasa dan aroma nasi

siger berdasarkan uji BNT taraf 5% disajikan padbeT 3.

Tabel 3. Pengaruh penambahan larutan enkapsullaadtg rasa dan aroma nasi siger
berdasarkan uji lanjut BNT taraf 5%

Perlakuan Skor rasa dan aroma
Larutan enkapsulasi 0% 3,13
Larutan enkapsulasi 10% 2,84°
Larutan enkapsulasi 20% 2,72°
Larutan enkapsulasi 30% 2,55°
Larutan enkapsulasi 40% 2,441
Larutan enkapsulasi 50% 2,20
Larutan enkapsulasi 60% 1,85

BNT (0,05) = 0,294
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yanghaamenunjukkan tidak berbeda
nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skasa dan aroma (1)
sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak sukeska, (5) sangat suka.

Tabel 3 menunjukkan bahwa nasi siger dari ubi kdgngan penambahan larutan
enkapsulasi 0% tidak berbeda nyata dengan dengaammbpahan larutan enkapsulasi
10%. Skor kesukaan panelis terhadap rasa dan amasiasiger mengalami penurunan
pada perlakuan ubi kayu dengan penambahan larokapsulasi 20 atau 30%, dan terus

mengalami penurunan hingga penambahan larutan sulkap 60%. Kriteria penilaian



yang dihasilkan terhadap rasa dan aroma nasi pigga perlakuan ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 20, 30, 40, dan &f®ah sama, yaitu tidak suka.
Sementara dengan penambahan larutan enkapsulasia&@%an aroma nasi siger yang
dihasilkan berbeda dengan semua perlakuan dan fo&kan kriteria sangat tidak suka.
Penambahan larutan enkapsulasi pada ubi kayu meémkoarasa dan aroma produk
nasi siger semakin rendah. Hal tersebut dipengadeh kandungan komponen kimia
dalam bahan tersebut. Penambahan larutan enksipméanpengaruhi kandungan gizi
umbi (Felina, 2014). Pada fase pertumbuhan (bdiap panen), umumnya beberapa
kandungan gizi tanaman lebih rendah dibanding tanayang sudah siap panen (Sriroth
et al, 1999).

Skor rasa dan aroma tertinggi pada penelitian iiperdleh pada perlakuan ubi
kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 0%,3/48 dan merupakan skor terbaik
dengan kriteria agak suka. Rasa dan aroma darisiger bergantung dari bahan
penyusun produk tersebut. Nasi siger merupakadufrgang terbuat dari campuran
tepung ubi kayu dan ampas ubi kayu yang memili&ardan aroma khas bahan tersebut.
Aroma spesifik pada nasi siger yang terbuat darirtg ampas ubi kayu dan tapioka serta
bahan tambahan lainnya seperti emulsifire dan rglisgapat muncul karena oksidasi
maupun akibat reaksi Mailard selama proses pembuzteas. Oksidasi dapat terjadi
terhadap lipid dan protein dalam bahan (Rahardp04p Reaksi Mailard terjadi dari
reaksi gugus karbonil gula reduksi dengan gugusi@@msam amino yang terbentuk dari
nitrogen yang disubtitusi glikosilamin atau frukteamin. Reaksi ini akan menghasilkan
senyawa volatil beraroma seperti furan, piridinn dairazin (Belitz et al, 2009).
Senyawa-senyawa tersebut yang menjadi penyebabadkbas pada beras siger yang

kurang disukai konsumen.

3.4. Penerimaan Keseluruhan

Hasil analisisi ragam, menunujukkan bahwa penambdaaitan enkapsulasi
berpengaruh sangat nyata terhadap skor penenrikes@turuhan nasi siger. Pengaruh
penambahan larutan enkapsulasi pada ubi kayu wwhpenerimaan keseluruhan nasi

siger berdasarkan uji BNT taraf 5% disajikan padbeT 4.



Tabel 4.Pengaruh penambahan larutan enkapsulasi terhadwegrirpaan keseluruhan
nasi siger berdasarkan uji BNT taraf 5%

Perlakuan Skor penerimaan keseluruhan
Larutan enkapsulasi 0% 3,24

Larutan enkapsulasi 10% 3,09

Larutan enkapsulasi 20% 2,94°

Larutan enkapsulasi 30% 2,63°

Larutan enkapsulasi 40% 2,55

Larutan enkapsulasi 50% 2,10

Larutan enkapsulasi 60% 1,99

BNT (0,05) = 0,567

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yanghaamenunjukkan tidak berbeda
nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skoen@rimaan
keseluruhan (1) sangat tidak suka, (2) tidak s(aagak suka, (4) suka, (5)
sangat suka.

Tabel 4 menunjukkan bahwa nasi siger yang terbaai ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 0, 10, dan 20% rkieskibr penerimaan keseluruhan
tidak berbeda nyata dengan kriteria agak suka. a Rstlakuan ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi 30% mulai terjadiurp@an skor penerimaan
keseluruhan menjadi tidak suka. Perlakuan ubi kdgmgan penambahan larutan
enkapsulasi 40, 50, dan 60% juga mengalami penargkar penerimaan keseluruhan
yang tidak berbeda nyata. Penambahan larutan sulkap ubi kayu menyebabkan skor
penerimaan keseluruhan menurun. Hal ini disebablem perubahan parameter sensori
lainnya, seperti warna, rasa dan aroma, sertaureksSemakin bertambah larutan
enkapsulasi pada ubi kayu, bahan baku pembuatas Iseger ini juga akan berubah
karakteristiknya, seperti warna nasi siger yanghlebklat apabila terbuat dari ubi kayu
yang dengan penambahan larutan enkapsulasi leiglgiti Ubi kayu dengan dengan
penambahan larutan enkapsulasi cenderung memdiidikngan kimia yang lebih tinggi,
sehingga reaksi yang disebabkan oleh komponenbtdrgega semakin besar. Reaksi
Mailard merupakan reaksi yang dapat mempengarutmaysasa dan aroma, serta tekstur
nasi siger yang sudah dimasak (Kusnandar, 2010).

Skor tertinggi terdapat pada perlakuan ubi kayugdenpenambahan larutan
enkapsulasi 0%, yaitu 3,24 dengan kategori agala sidn merupakan skor terbaik.
Penerimaan keseluruhan dari produk dipengaruhi sifalh organoleptik parameter lain.



Panelis akan menilai secara keseluruhan produk glesagikkan. Hasil penilaian semua
parameter organoleptik dalam penelitian ini menukkgn hasil terbaik pada perlakuan

ubi kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 0%.

3.5. Pemilihan Perlakuan Terbaik

Hasil uji organoleptik tekstur menunujukkan bahelestur nasi siger terbaik adalah
nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan peabaib larutan enkapsulasi hingga
20%. Perlakuan tersebut menghasilkan nilai tekstbesar 3,48 dengan kriteria tekstur
yang sama dengan reference (R). Reference yanmakgn dalam uji organoleptik
tekstur ini adalah nasi putih dari beras padi. aR@ter warna, rasa dan aroma, serta
penerimaan keseluruhan terbaik ditentukkan berkasamilai tertinggi dari tiap
parameter. Hasil uji organoleptik warna, rasa dama, serta penerimaan keseluruhan
terbaik terbaik dari nasi siger adalah pada pedakubi kayu dengan penambahan
larutan enkapsulasi hingga 20% dengan skor warbasae 3,37 kriteria agak putih
kekuningan, skor rasa dan aroma sebesar 2,84 ddagania agak suka, dan skor
penerimaan keseluruhan sebesar 2,94 dengan kaigsiasuka. Hasil rekapitulasi hasil
uji organoleptik nasi siger dari ubi kayu berbag#ngan penambahan larutan

enkapsulasi panen disajikkan pada Tabel 5.

Tabel 5. Rekapitulasi hasil uji organoleptik nages

Hasil Penambahan larutan enkapsulasi

Pengamatan Al A2 A3 A4 A5 A6 A7
Tekstur 3,38 3,40% 3487 398° 413 447° 497
Warna 34% 329 337 3,39 2,75b 1,65 1,70
Rasa dan aroma 333 2,7° 284" 259 244% 220 1,85

Penerimaan keseluruhan F924 3,09° 294 263 2599 2109 1,99

Keterangan : (*) Perlakuan terbaik pada parametsebut, (Al) larutan enkapsulasi 0%,
(A2) larutan enkapsulasi 10%, (A3) larutan enkapsiu?0%, (A4) larutan
enkapsulasi 30%, (A5) larutan enkapsulasi 40%) (AGutan enkapsulasi
50%, (A7) larutan enkapsulasi 60%.

3.6. Analisis Proksimat
Analisis proksimat dilakukan terhadap beras sigglaguan terbaik yang terbuat

dari penambahan larutan enkapsulasi 20% menghaskkadungan gizi yang dapat



dilihat pada Tabel 6. Analisis proksimat yang klilkan meliputi, kadar air, kadar abu,

kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasarkddar karbohidrat.

Tabel 6. Hasil analisis proksimat beras siger jpeda terbaik

Parameter Hasil Uji (%)
Kadar Air 10,80

Kadar Abu 0,23

Kadar Protein 1,22

Kadar Lemak 0,88

Kadar Serat Kasar 1,18
Kadar Karbohidrat 85,69

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangamg y dapat
mempengaruhi kualitas bahan, terutama daya talwalulr Beras siger yang terbuat dari
tepung ampas ubi kayu dengan penambahan larutaapsullsi panen 6 bulan
mempunyai kadar air sebesar 10,80%. Kadar aislkseger ini masih memenuhi standar
spesifikasi persyaratan mutu beras berdasarkan63R8-2015 yaitu kadar air beras
kurang dari 14%. Beras siger yang terbuat darunigpampas ubi kayu dengan
penambahan larutan enkapsulasi panen 6 bulan mgaipkadar abu sebesar 0,23%.
Kadar abu berhubungan erat dengan kandungan mewatl bahan (Sudarmaei al.,
1997). Kadar protein beras siger yang terbuatwarkayu dengan penambahan larutan
enkapsulasi panen 6 bulan sebesar 1,22%, kadak lesh@&sar 0,88%, kadar serat kasar
sebesar 1,18%, dan kadar karbohidrat beras sidgersae 85,69%. Hasil tersebut
menunjukkan nilai yang tidak jauh berbeda dari lhpsnelitian sebelumnya terhadap
kandungan proksimat beras siger yang ditambah askorbat. Kadar protein, kadar
lemak dan kadar serta kasar yang diperoleh lebgarbeilainya secara berturut-turut
yaitu 3,82%, 2,42%, dan 1,13%. Sementara itu, lagan karbohidrat penelitian
sebelumnya jauh lebih kecil, yaitu 81,11% (Saptdfil7). Perbedaan hasil pengujian
ini dapat disebabkan karena jenis ubi kayu seblaghan pembuatan beras siger yang
berbeda.



V. KESIMPULAN

1. Penambahan larutan enkapsulasi berpengarurdégrigafat organoleptik beras siger
yang dihasilkan.

2. Penambahan larutan enkapsulasi hingga 20% deskgartekstur 3,48 (sama dengan
tekstur nasi putih), warna 3,37 (agak putih kekgam), rasa dan aroma 2,84
(cenderung suka), dan penerimaan keseluruhan 2@&4dd€rung suka), kadar air
10,80%, kadar abu 0,23%, kadar protein beras $ig@f6, kadar lemak 0,88%, kadar
serat kasar 1,18%, dan kadar karbohidrat 85,69%.
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