
KAJIAN PROSES ENKAPSULASI PEMBUATAN BERAS SIGER DARI 
UBIKAYU (Manihot esculenta)  

 
Subeki1, Pramita Sari Anungputri 1, Puspita Yuliandari 1, dan Wisnu Satyajaya 1 

 
1) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 

Jl. Prof. Soemantri Brojonegoro No.1 Bandar Lampung, Indonesia 35145 
 

Email : bekisubeki@yahoo.com 
 

Diabetes adalah penyakit yang ditandai dengan kadar glukosa yang tinggi pada 
darah. Penyakit ini menjadi masalah kesehatan di Indonesia. Penanganan penyakit ini 
dilakukan dengan pemberian insulin atau obat antidiabetes. Namun demikian, pengaturan 
pola makan menjadi faktor yang sangat menentukan kadar glukosa darah penderita 
diabetes. Oleh karena itu, perlu dicari makanan pokok yang mempunyai indeks glikemik 
rendah, efektif dan tidak menimbulkan efek samping. Salah satu alternatif menggunakan 
nanoteknologi enkapsulasi dalam proses pembuatan beras siger yang dapat menghambat 
enzim α-glukosidase dalam tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penambahan larutan encapsulasi terhadap beras siger yang dihasilkan. Penelitian 
dilakukan dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 7 perlakuan yang 
terdiri dari larutan encapsulasi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%. Data yang 
diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Bartlet dan kemenambahan data dengan 
uji Tuckey.  Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat 
dan selanjutnya dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata terkecil pada taraf 
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan larutan enkapsulasi hingga 20% 
dengan skor tekstur 3,48 (sama dengan tekstur nasi putih), warna 3,37 (agak putih 
kekuningan), rasa dan aroma 2,84 (cenderung suka), dan penerimaan keseluruhan 2,94 
(cenderung suka), kadar air 10,80%, kadar abu 0,23%, kadar protein beras siger 1,22%, 
kadar lemak 0,88%, kadar serat kasar 1,18%, dan kadar karbohidrat 85,69%.  
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I.  PENDAHULUAN 

Diabetes adalah penyakit yang ditandai dengan kadar glukosa yang tinggi pada 

darah. Penyakit ini menjadi masalah kesehatan di Indonesia dan dunia. Diabetes menjadi 

salah satu penyakit kronik yang banyak ditemukan pada abad ke-21. Menurut Badan 

Kesehatan Dunia  tahun 2009, Indonesia menempati urutan ke-4 terbesar di dunia dalam 

jumlah penderita diabetes setelah India, China, dan Amerika Serikat. Jumlah penderita 

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



21,3 juta. Sebagian besar penderita diabetes di Indonesia adalah tipe 2 yaitu lebih dari 

80%  (Departemen Kesehatan RI, 2015).  

Penanganan penyakit diabetes dapat dilakukan secara non farmakologis dengan 

perencanaan diet dan aktivitas fisik. Jika pengendalian penyakit ini tidak tercapai, maka 

langkah selanjutnya adalah penanganan farmakologis menggunakan obat (Hartono, 

2006). Pada penyakit diabetes tipe 1 penanganannya dilakukan dengan pemberian insulin, 

sedangkan diabetes tipe 2 menggunakan obat antidiabetes. Namun demikian, penggunaan 

obat antidiabetes sering menimbulkan efek samping seperti serangan jantung, stroke, dan 

kematian.  

Bagi penderita diabetes, pola konsumsi makanan harus diatur dengan cara 

mengkonsumsi makanan yang mempunyai kadar glikemik rendah agar tidak terjadi 

peningkatan kadar glukosa darah. Oleh karena itu perlu dicari makanan pokok yang 

mempunyai kadar glikemik rendah, murah, aman, dan tidak menimbulkan efek samping. 

Salah satu jenis makanan yang berpotensi untuk dikembangkan adalah beras siger yang 

dibuat dari ubikayu (Manihot esculenta).  

Lampung merupakan salah satu sentra produksi ubikayu di Indonesia. Akan tetapi 

pemanfaatannya untuk konsumsi manusia masih terbatas. Pemanfaatan ubikayu masih 

didominasi oleh industri besar menjadi tapioka, etanol, dan pakan ternak (Tonukari, 

2014). Sedangkan masyarakat Indonesia mengonsumsi ubi kayu masih sebatas sebagai 

makanan ringan dan bukan sebagai makanan pokok. Pemanfaatan ubikayu sebagai 

alternatif makanan pokok bagi penderita diabetes perlu merubah sifat ubikayu  menjadi 

bentuk butiran, rasa, dan nilai gizi menyerupai beras.  

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa beras siger yang dibuat dari tepung 

ubikayu menghasilkan karakteristik beras berwarna putih, tekstur pulen, aroma agak khas 

ubi kayu, dan disukai oleh panelis. Kandungan gizi beras siger ini adalah kadar air 

(10,19%), abu (0,31%), lemak (0,56%), protein (2,69%), serat kasar (4,50%), dan 

karbohidrat (81,75%) (Subeki et al., 2012). Salah satu alternatif untuk mempercepat 

penurunan kadar glukosa normal kembali adalah dengan menggunakan nanoteknologi 

encapsulasi dalam proses pembuatan beras siger. Proses encapsulasi pada beras siger 

akan menghambat enzim alfaglukosidase pada dinding usus halus yang berfungsi untuk 



menghidrolisis oligosakarida. Penghambatan kerja enzim ini dapat mengurangi 

pencernaan karbohidrat sehingga absorbsi glukosa dapat dikurangi (Suherman, 2007). 

Panas yang terjadi pada mesin pencetak butiran beras siger akan menyebabkan 

gelatinisasi pati, sehingga amilosa akan keluar dari granula pati dan menyerap air. Pada 

saat dingin, air yang terikat pada amilosa akan dilepaskan kembali dan menyebabkan 

amilosa membentuk kristal yang keras. Proses enkapsulasi dengan menggunakan liposom 

berfungsi untuk melapisi amilosa yang terkandung pada tepung ubi kayu sehingga akan 

menghambat proses retrogradasi pati. Dengan demikian, nasi yang dihasilkan akan 

mempunyai tekstur lunak walau pada kondisi dingin Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan larutan encapsulasi terhadap beras siger yang 

dihasilkan. Diharapkan hasil penelitian ini akan bermanfaat bagi pemerintah Indonesia 

agar tercipta kemandirian dalam memproduksi makanan pokok berupa encapsulasi beras 

siger. 

 

II.  METODE PENELITIAN 

 

2.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Pengujian Mutu Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas lampung. Penelitian 

berlangsung bulan April-September 2018.  

 

2.2.  Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian utama ini adalah ubikayu putih 

segar, karagenan, Na-bisulfit, K2SO4, HgO, H2SO4, H3BO4, NaOH-Na2S2O3, HCl, 

heksan,  air destilata, buffer Na-asetat, α-amilase, dinitrosalisilat, amilosa, NaOH, etanol, 

asam asetat, iod, pepsin, pankreatin, aseton, dan bahan-bahan lain untuk analisis. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mesin pembutir, oven, 

timbangan, ayakan, loyang, baskom, saringan, mesin pemarut, kompor, panci, soxhlet, 

tanur, neraca analitik, kertas saring, serta alat-alat gelas. 

 

 



2.3. Metode Penelitian  

Penelitian dilakukan dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 

7 perlakuan yang terdiri dari larutan enkapsulasi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 

60%. Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Bartlet dan 

kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.  Data dianalisis dengan sidik ragam untuk 

mendapatkan penduga ragam galat dan selanjutnya dianalisis lebih lanjut menggunakan 

Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 1% atau 5%. 

 

2.4. Pelaksanaan Penelitian 

 

a. Persiapan Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan adalah ubikayu makan yang ada di Lampung. 

Ubikayu dikupas kulitnya, dicuci bersih lalu diparut dengan mesin pemarut. Ubikayu 

yang sudah diparut kemudian direndam dalam air mengalir selama 1 jam lalu dicuci 

dengan air (1:3) sebanyak 3 kali dan diperas hingga diperoleh filtrat dan ampas ubikayu. 

Filtrat didiamkan selama 1 jam hingga diperoleh endapan tapioka. Endapan tapioka 

kemudian dicuci dengan air (1:3) sebanyak 3 kali lalu dikeringkan pada oven suhu 60°C 

dan digiling menjadi tepung tapioka. Ampas ubikayu dikeringkan pada oven suhu 60oC 

hingga kering dan digiling menjadi tepung ampas ubikayu (Gambar 1). 
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Gambar 1. Pembuatan tepung ampas ubikayu dan tapioka 

 

b. Encapsulasi Pembuatan Beras Siger 

Pembuatan beras siger dilakukan dengan cara nanoteknologi encapsulasi dengan 

cara mencampurkan tepung ampas ubikayu dan tapioka dengan penambahan sejumlah 

air. Bahan dicampur dengan mixer hingga merata lalu dikukus hingga matang. Bahan 

kemudian didinginkan pada suhu kamar hingga dingin. Pembuatan larutan encapsulasi 

dilakukan dengan cara  mencampurkan bahan pembentuk liposom dalam air 1 L air 

(Chono et al., 2016). Larutan encapsulasi yang sudah dibuat kemudian ditambahkan ke 

dalam adonan tepung ubikayu dengan komposisi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 

60%. Selanjutnya dihomogenkan dengan menggunakan mixer hingga tercampur merata. 

Campuran bahan ini kemudian dimasukkan ke dalam mesin ekstruder ulir tunggal pada 

putaran ulir 45 rpm, putaran pisau pemotong 40 rpm, dengan roll  pencetak beras 

berbentuk ellips panjang 6 mm dan tebal 2 mm hingga diperoleh butiran beras siger. 



Selanjutnya beras siger dikeringkan pada oven suhu 60oC hingga kering dengan kadar air 

8%.  

Beras siger akan dianalisis sifat organoleptik menggunakan uji skoring meliputi 

warna, tekstur, rasa, dan aroma, serta untuk penerimaan keseluruhan dengan uji hedonik. 

Beras siger juga dilakukan analisis proksimat meliputi kadar air, abu, serat kasar, protein, 

lemak, karbohidrat, dan indek glikemik dengan menggunakan metode AOAC (2005). 

 

III.  HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

3.1. Tekstur 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan dengan penambahan larutan 

enkapsulasi panen ubi kayu memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap skor 

tekstur nasi siger.  Pengaruh dengan penambahan larutan enkapsulasi panen ubi kayu 

terhadap tekstur nasi siger berdasarkan uji BNT taraf 5% disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Pengaruh penambahan larutan enkapsulasi terhadap tekstur nasi siger berdasarkan 

uji BNT taraf 5% 
Perlakuan Skor tekstur 
Larutan enkapsulasi 0% 
Larutan enkapsulasi 10% 
Larutan enkapsulasi 20% 
Larutan enkapsulasi 30% 
Larutan enkapsulasi 40% 
Larutan enkapsulasi 50% 
Larutan enkapsulasi 60% 

3,33d 
3,40cd 
3,48cd 
3,95bc 
4,13b 
4,42ab 
4,92a 

BNT (0,05) = 0,618  
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skor tekstur (1) Sangat 
lebih baik dari R, (2) lebih baik dari R, (3) sama dengan R, (4) lebih buruk 
dari R, (5) sangat lebih buruk dari R. 

 
Tabel 1 menunjukkan bahwa nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 0%, 10%, dan 20% tidak berbeda nyata skor teksturnya. 

Skor tekstur nasi siger mengalami peningkatan pada perlakuan ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 30%. Pada perlakuan ubi kayu dengan penambahan 



larutan enkapsulasi 30%, skor teksturnya tidak berbeda nyata dengan perlakuan ubi kayu 

dengan penambahan larutan enkapsulasi 40%, 50%, dan 60%.  Kualitas tekstur nasi siger 

akan semakin lebih buruk dari nasi putih seiring dengan pertambahan dengan 

penambahan larutan enkapsulasi.   

Amilosa berpengaruh terhadap tekstur nasi siger.  Hal ini sesuai dengan 

pernyataan (Noviasari et al., 2013) bahwa kadar amilosa yang terkandung di dalam bahan 

baku pembuatan beras analog ubi ungu mempengaruhi sifat dari beras dan nasi yang 

dihasilkan. Semakin tinggi kadar amilosa yang terdapat pada beras, maka akan 

menghasilkan nasi dengan tingkat kepulenan yang rendah.  Didukung dengan penelitian 

Handayani et al., (2016) menyatakan bahwa komposisi pati yang tinggi dalam beras 

analog menandakan semakin tinggi kandungan amilosanya dan membuat tekstur beras 

semakin keras.   

Skor terbaik hasil penilaian tekstur nasi dengan kriteria sama dengan R terdapat 

pada nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi panen 

6 bulan, yaitu 3,33. Penilaian terhadap tekstur nasi siger menggunakan uji organoleptik 

perbandingan jamak dengan sampel referensi (R) berupa nasi putih dari padi.  Tekstur 

nasi siger dinilai berdasarkan tingkat kekerasan nasi ketika dikunyah.  Perbedaan hasil 

penilaian panelis terhadap tekstur nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi dipengaruhi proses retrogradasi nasi siger.  Beras siger 

dimasak dan mengalami gelatinisasi menjadi nasi siger.  Setelah proses gelatinisasi, nasi 

siger yang telah didinginkan akan mengalami proses retrogradasi dan menyebabkan nasi 

berubah menjadi keras akibat rantai-rantai amilosa yang berikatan kembali.  Molekul-

molekul amilosa akan berikatan dengan sesamanya dan juga dengan cabang amilopektin 

pada pinggir-pinggir luar granula.  Molekul tersebut menggambungkan butir-butir pati 

yang sebelumnya bengkak saat proses gealtinisasi.  Butir-butir pati yang tergabung 

tersebut menjadi semacam jaring-jaring membentuk mikrokristal dan mengeras 

(Winarno, 2002). 

 

3.2. Warna 

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahan larutan enkapsulasi 

berpengaruh nyata terhadap skor warna nasi siger yang dibuat dari ubi kayu.  Pengaruh 



penambahan larutan enkapsulasi terhadap warna nasi siger berdasarkan uji BNT taraf 5% 

disajikan pada Tabel 2. 

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

Perlakuan Skor warna 
Larutan enkapsulasi 0% 
Larutan enkapsulasi 10% 
Larutan enkapsulasi 20% 
Larutan enkapsulasi 30% 
Larutan enkapsulasi 40% 
Larutan enkapsulasi 50% 
Larutan enkapsulasi 60% 

3,44a 
3,29a 
3,37a 
3,39a 
2,75b 
1,65c 
1,70c 

BNT (0,05) = 0.360  
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skor warna (1) coklat, (2) 
kuning kecoklatan, (3) agak putih kekuningan , (4) putih kekuningan, (5) 
putih. 

 

Tabel 2 menunjukkan bahwa nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 0, 10, 20, dan 30% memiliki skor warna nasi yang tidak 

berbeda nyata.  Skor warna nasi siger menurun pada perlakuan ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 40% menjadi kuning kecoklatan. Pada perlakuan ubi 

kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 50 dan 60^ warna nasi kembali menurun 

menjadi coklat.  Penambahan larutan enkapsulasi membuat skor warna produk nasi siger 

semakin menurun.  Hal tersebut dipengaruhi oleh kandungan pati dalam bahan tersebut.  

Komponen kimia tersebut dapat meyebabkan perubahan warna pada bahan akibat reaksi 

dengan oksigen dan uap air (Kusnandar, 2010).  Penambahan larutan enkapsulasi 

menyebabkan peningkatan kadar pati (Nurdjanah et al., 2008).   

Kadar pati yang tinggi membuat kadar karbohidrat bahan meningkat.  Nasi siger 

yang mengandung karbohidrat tinggi akan mengalami  perubahan warna selama 

pemanasan akibat reaksi pencoklatan.  Reaksi pencoklatan yang terjadi adalah reaksi 

Mailard  non enzimatis yang melibatkan gula pereduksi dengan gugus amin dari asam 

amino atau protein.  Asam amino yang menjadi penyusun utama peptida dan protein akan 



bereaksi dengan gula pereduksi yang mengandung gugus aldehid dan keton, akibatnya 

akan terbentuk warna coklat (Kusnandar, 2010). 

Skor warna tertinggi pada penelitian ini dimiliki oleh nasi siger dari ubi kayu 

dengan penambahan larutan enkapsulasi 0%, yaitu sebesar 3,44 dan merupakan skor 

terbaik dengan kriteria agak putih kekuningan.  Warna pada nasi siger dipengaruhi oleh 

bahan baku beras siger.  Beras siger terbuat dari tepung ampas ubi kayu yang berwarna 

kuning dan tapioka yang cenderung berwarna putih.  Warna ini dihasilkan karena hasil 

dari proses pengeringan bahan menjadi tepung (Rachmawati, 2010). 

 

3.3. Rasa dan Aroma 

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahan larutan enkapsulasi pada 

ubi kayu berpengaruh nyata terhadap skor rasa dan aroma nasi siger yang dihasilkan.  

Pengaruh penambahan larutan enkapsulasi pada ubi kayu terhadap rasa dan aroma nasi 

siger berdasarkan uji BNT taraf 5% disajikan pada Tabel 3.  

 
Tabel 3. Pengaruh penambahan larutan enkapsulasi terhadap rasa dan aroma nasi siger   
              berdasarkan uji lanjut BNT taraf 5%  
Perlakuan Skor rasa dan aroma 
Larutan enkapsulasi 0% 
Larutan enkapsulasi 10% 
Larutan enkapsulasi 20% 
Larutan enkapsulasi 30% 
Larutan enkapsulasi 40% 
Larutan enkapsulasi 50% 
Larutan enkapsulasi 60% 

3,13a 
2,84ab 
2,72bc 

2,55bc 
2,44cd 
2,20d 
1,85e 

BNT (0,05) = 0,294  
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skor rasa dan aroma  (1) 
sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka. 

 

Tabel 3 menunjukkan bahwa nasi siger dari ubi kayu dengan penambahan larutan 

enkapsulasi 0% tidak berbeda nyata dengan dengan penambahan larutan enkapsulasi 

10%.  Skor kesukaan panelis terhadap rasa dan aroma nasi siger mengalami penurunan 

pada perlakuan ubi kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 20 atau 30%, dan terus 

mengalami penurunan hingga penambahan larutan enkapsulasi 60%.  Kriteria penilaian 



yang dihasilkan terhadap rasa dan aroma nasi siger pada perlakuan ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 20, 30, 40, dan 50% adalah sama, yaitu tidak suka. 

Sementara dengan penambahan larutan enkapsulasi 60% rasa dan aroma nasi siger yang 

dihasilkan berbeda dengan semua perlakuan dan menunjukkan kriteria sangat tidak suka.  

Penambahan larutan enkapsulasi pada ubi kayu membuat skor rasa dan aroma produk 

nasi siger semakin rendah.  Hal tersebut dipengaruhi oleh kandungan komponen kimia 

dalam bahan tersebut.  Penambahan larutan enkapsulasi mempengaruhi kandungan gizi 

umbi (Felina, 2014).  Pada fase pertumbuhan (belum siap panen), umumnya beberapa 

kandungan gizi tanaman lebih rendah dibanding tanaman yang sudah siap panen (Sriroth 

et al., 1999).   

Skor rasa dan aroma tertinggi pada penelitian ini diperoleh pada perlakuan ubi 

kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 0%, yaitu 3,13 dan merupakan skor terbaik 

dengan kriteria agak suka.  Rasa dan aroma dari nasi siger bergantung dari bahan 

penyusun produk tersebut.  Nasi siger merupakan produk yang terbuat dari campuran 

tepung ubi kayu dan ampas ubi kayu yang memiliki rasa dan aroma khas bahan tersebut.  

Aroma spesifik pada nasi siger yang terbuat dari tepung ampas ubi kayu dan tapioka serta 

bahan tambahan lainnya seperti emulsifire dan gliserol dapat muncul karena oksidasi 

maupun akibat reaksi Mailard selama proses pembuatan beras.  Oksidasi dapat terjadi 

terhadap lipid dan protein dalam bahan (Rahardjo, 2004).  Reaksi Mailard terjadi dari 

reaksi gugus karbonil gula reduksi dengan gugus amino asam amino yang terbentuk dari 

nitrogen yang disubtitusi glikosilamin atau fruktosilamin.  Reaksi ini akan menghasilkan 

senyawa volatil beraroma seperti furan, piridin, dan pirazin (Belitz et al., 2009).  

Senyawa-senyawa tersebut yang menjadi penyebab aroma khas pada beras siger yang 

kurang disukai konsumen.  

 

3.4. Penerimaan Keseluruhan 

Hasil analisisi ragam, menunujukkan bahwa penambahan larutan enkapsulasi 

berpengaruh sangat nyata terhadap skor penenrimaan keseluruhan nasi siger.  Pengaruh 

penambahan larutan enkapsulasi pada ubi kayu terhadap penerimaan keseluruhan nasi 

siger berdasarkan uji BNT taraf 5% disajikan pada Tabel 4. 

 



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

Perlakuan Skor penerimaan keseluruhan 
Larutan enkapsulasi 0% 
Larutan enkapsulasi 10% 
Larutan enkapsulasi 20% 
Larutan enkapsulasi 30% 
Larutan enkapsulasi 40% 
Larutan enkapsulasi 50% 
Larutan enkapsulasi 60% 

3,24a 
3,09ab 
2,94ab 
2,63bc 
2,55bcd 
2,10cd 
1,99d 

BNT (0,05) = 0,567  
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata pada Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. Skor penerimaan 
keseluruhan (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5) 
sangat suka. 

 

Tabel 4 menunjukkan bahwa nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 0, 10, dan 20% memiliki skor penerimaan keseluruhan 

tidak berbeda nyata dengan kriteria agak suka.  Pada perlakuan ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi 30% mulai terjadi penurunan skor penerimaan 

keseluruhan menjadi tidak suka. Perlakuan ubi kayu dengan penambahan larutan 

enkapsulasi 40, 50, dan 60% juga mengalami penurunan skor penerimaan keseluruhan 

yang tidak berbeda nyata.  Penambahan larutan enkapsulasi ubi kayu menyebabkan skor 

penerimaan keseluruhan menurun.  Hal ini disebabkan oleh perubahan parameter sensori 

lainnya, seperti warna, rasa dan aroma, serta tekstur.  Semakin bertambah larutan 

enkapsulasi pada ubi kayu, bahan baku pembuatan beras siger ini juga akan berubah 

karakteristiknya, seperti warna nasi siger yang lebih coklat apabila terbuat dari ubi kayu 

yang dengan penambahan larutan enkapsulasi lebih tinggi.  Ubi kayu dengan dengan 

penambahan larutan enkapsulasi cenderung memiliki kandungan kimia yang lebih tinggi, 

sehingga reaksi yang disebabkan oleh komponen tersebut juga semakin besar.  Reaksi 

Mailard merupakan reaksi yang dapat mempengaruhi warna, rasa dan aroma, serta tekstur 

nasi siger yang sudah dimasak (Kusnandar, 2010).    

Skor tertinggi terdapat pada perlakuan ubi kayu dengan penambahan larutan 

enkapsulasi 0%, yaitu 3,24 dengan kategori agak suka dan merupakan skor terbaik.  

Penerimaan keseluruhan dari produk dipengaruhi oleh sifat organoleptik parameter lain.  



Panelis akan menilai secara keseluruhan produk yang disajikkan.  Hasil penilaian semua 

parameter organoleptik dalam penelitian ini menunujukkan hasil terbaik pada perlakuan 

ubi kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi 0%.  

  

3.5. Pemilihan Perlakuan Terbaik 

 Hasil uji organoleptik tekstur menunujukkan bahwa tekstur nasi siger terbaik adalah 

nasi siger yang terbuat dari ubi kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi hingga 

20%.  Perlakuan tersebut menghasilkan nilai tekstur sebesar 3,48 dengan kriteria tekstur 

yang sama dengan reference (R).  Reference yang digunakan dalam uji organoleptik 

tekstur ini adalah nasi putih dari beras padi.  Parameter warna, rasa dan aroma, serta 

penerimaan keseluruhan terbaik ditentukkan berdasarkan nilai tertinggi dari tiap 

parameter.  Hasil uji organoleptik warna, rasa dan aroma, serta penerimaan keseluruhan 

terbaik terbaik dari nasi siger adalah pada perlakuan ubi kayu dengan penambahan 

larutan enkapsulasi hingga 20% dengan skor warna sebesar 3,37 kriteria agak putih 

kekuningan, skor rasa dan aroma sebesar 2,84 dengan kriteria agak suka, dan skor 

penerimaan keseluruhan sebesar 2,94 dengan kriteria agak suka.  Hasil rekapitulasi hasil 

uji organoleptik nasi siger dari ubi kayu berbagai dengan penambahan larutan 

enkapsulasi panen disajikkan pada Tabel 5.    

 
Tabel 5. Rekapitulasi hasil uji organoleptik nasi siger 

Penambahan larutan enkapsulasi  Hasil  
Pengamatan A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 
Tekstur 3,33d* 3,40cd 3,48cd 3,95bc 4,13b 4,42ab 4,92a 
Warna 3,44a* 3,29a 3,37a 3,39a 2,75b 1,65c 1,70c 
Rasa dan aroma 3,13a* 2,72bc 2,84ab 2,55bc 2,44cd 2,20d 1,85e 
Penerimaan keseluruhan 3,24a* 3,09ab 2,94ab 2,63bc 2,55bcd 2,10cd 1,99d 

Keterangan : (*) Perlakuan terbaik pada parameter tersebut, (A1) larutan enkapsulasi 0%, 
(A2) larutan enkapsulasi 10%, (A3) larutan enkapsulasi 20%, (A4) larutan 
enkapsulasi 30%,  (A5) larutan enkapsulasi 40%, (A6) larutan enkapsulasi 
50%, (A7) larutan enkapsulasi 60%. 

 

3.6. Analisis Proksimat 

Analisis proksimat dilakukan terhadap beras siger perlakuan terbaik yang terbuat 

dari penambahan larutan enkapsulasi 20% menghasilkan kandungan gizi yang dapat 



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

kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar, dan kadar karbohidrat.  

 

Tabel 6. Hasil analisis proksimat beras siger perlakuan 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 pangan yang dapat 

mempengaruhi kualitas bahan, terutama daya tahan produk.  Beras siger yang terbuat dari 

tepung ampas ubi kayu dengan penambahan larutan enkapsulasi panen 6 bulan 

mempunyai kadar air sebesar 10,80%.  Kadar air beras siger ini masih memenuhi standar 

spesifikasi persyaratan mutu beras berdasarkan SNI 6128-2015 yaitu kadar air beras 

kurang dari 14%.  Beras siger yang terbuat dari tepung ampas ubi kayu dengan 

penambahan larutan enkapsulasi panen 6 bulan mempunyai kadar abu sebesar 0,23%.  

Kadar abu berhubungan erat dengan kandungan mineral suatu bahan (Sudarmadji et al., 

1997).  Kadar protein beras siger yang terbuat dari ubi kayu dengan penambahan larutan 

enkapsulasi panen 6 bulan sebesar 1,22%, kadar lemak sebesar 0,88%, kadar serat kasar 

sebesar 1,18%, dan kadar karbohidrat beras siger sebesar 85,69%.  Hasil tersebut 

menunjukkan nilai yang tidak jauh berbeda dari hasil penelitian sebelumnya terhadap 

kandungan proksimat beras siger yang ditambah asam askorbat.  Kadar protein, kadar 

lemak dan kadar serta kasar yang diperoleh lebih besar nilainya secara berturut-turut 

yaitu 3,82%, 2,42%, dan 1,13%.  Sementara itu, kandungan karbohidrat penelitian 

sebelumnya jauh lebih kecil, yaitu 81,11% (Saptomi, 2017).  Perbedaan hasil pengujian 

ini dapat disebabkan karena jenis ubi kayu sebagai bahan pembuatan beras siger yang 

berbeda. 

 

 



IV.  KESIMPULAN  

1. Penambahan larutan enkapsulasi berpengaruh terhadap sifat organoleptik beras siger 

yang dihasilkan. 

2. Penambahan larutan enkapsulasi hingga 20% dengan skor tekstur 3,48 (sama dengan 

tekstur nasi putih), warna 3,37 (agak putih kekuningan), rasa dan aroma 2,84 

(cenderung suka), dan penerimaan keseluruhan 2,94 (cenderung suka), kadar air 

10,80%, kadar abu 0,23%, kadar protein beras siger 1,22%, kadar lemak 0,88%, kadar 

serat kasar 1,18%, dan kadar karbohidrat 85,69%. 
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