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ABSTRAK

Beras merupakan makanan pokok bagi mayoritas masyarakat
Indonesia. Kebutuhan yang tinggi terhadap beras menyebabkan jumlah beras
impor menjadi tinggi pula, yang berdampak negatif terhadap ketahanan
pangan nasional. Salah satu upaya mengurangi ketergantungan akan beras
adalah dengan melakukan diversifikasi, salah satunya yaitu dengan
mengembangkan beras analog berbasis bahan pangan lokal. Beras analog
merupakan produk beras buatan yang dibuat dari bahan non — beras,
contohnya adalah umbi talas dan sorghum putih. Talas dan sorghum putih
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi serta beberapa sifat fungsional
sehingga memiliki potensi baik sebagai bahan pembuatan beras analog. Salah
satu kekurangan beras analog dari talas dan sorghum putih yaitu teksturnya
yang kurang kenyal, sehingga dibutuhkan bahan yang dapat memperbaiki
tekstur beras analog. Tapioka merupakan pati dari ubi kayu dan
kemampuannya untuk membentuk tekstur yang kenyal pada bahan pangan
sudah diketahui secara luas. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh konsentrasi tapioka terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
beras analog talas — sorghum putih dan mengetahui konsentrasi tapioka yang
menghasilkan beras analog talas — sorghum putih yang paling disukai secara
organoleptik. Penelitian dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu konsentrasi tapioka. Konsentrasi
tapioka yang akan digunakan yaitu 0%; 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5% dengan
pengulangan sebanyak empat kali. Hasil uji Analysis of Variance (ANOVA)
dengan 0=0,05 menunjukkan terdapat perbedaan nyata akibat perlakuan pada
kadar air, daya rehidrasi, dan organoleptik (kekenyalan, kepulenan).
Peningkatan konsentrasi tapioka menyebabkan peningkatan kadar air (2,24-
3,30%), kesukaan kekenyalan 3,86-5,09 (agak tidak suka - suka), kesukaan
kepulenan 3,83-5,30 (agak tidak suka — suka), dan penurunan daya rehidrasi
(198,65-196,67%). Beras analog dengan konsentrasi tapioka 12,5%
merupakan perlakuan terbaik dari segi organoleptik dan memiliki kadar
protein 11,30%

Kata kunci: beras analog, talas, sorghum putih, tapioka



Nicholas Alvin Margo (6103017008). The Effect of Tapioca Concentration
on the Physicochemical and Organoleptic Properties of Analog Rice
Made from Taro and White Sorghum Flour

Advisory Committee:
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2. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRACT

Rice is the staple food for the majority of Indonesians. The high
demand for rice results in high amounts of imported rice, which harms
national food security. One of the efforts to reduce rice dependence is
diversification, an example of which is developing local food-based analog
rice. Analog rice is an artificial rice product made from non-rice ingredients,
for example taro tubers and white sorghum. Taro and white sorghum have
high carbohydrate content and several functional properties so they have
good potential as ingredients for analog rice. One of the shortcomings of
analog rice from taro and white sorghum is that it is less chewy in texture
compared to regular rice, so materials that can improve the texture of analog
rice must be added. Tapioca is starch from cassava which ability to provide a
chewy texture on foodstuffs is well known. This study aims to determine the
effect of tapioca concentration on the physicochemical and organoleptic
properties of taro - white sorghum analog rice and to determine the
concentration of tapioca which will produce the most preferred taro - white
sorghum analog rice from an organoleptic standpoint. The study will be
designed with a randomized block design (RBD) consisting of one factor,
namely tapioca concentration. The tapioca concentration that will be used are
0%; 2.5%; 5%; 7.5%; 10%; 12.5% with four repetitions. Analysis of Variance
(ANOVA) Test was performed at 0=0,05, which indicates significant
differences in water content, rehydration power, and organoleptic properties
(chewiness, fluffiness). Increase in tapioca concentration increases water
content (2.24-3.30%), chewiness 3.86-5.09 (slightly disliked — slightly liked)
, fluffiness acceptability 3.83-5.30 (slightly disliked — slightly liked), while
decreasing rehydration power. Analog rice with 12.5% tapioca concentration
was the most preferred by organoleptic properties, and has 11,30% protein
content.

Keywords: analog rice, taro, white sorghum, tapioca
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