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Abstrak

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui perbandingan tepung singkong dengan tepung umbi ganyong serta variasi konsentrasi gliserol monostearat (GMS) agar diperoleh beras analog terfortifikasi dengan karakteristik yang baik. Manfaat yang diharapkan yaitu menyediakan alternatif bahan pangan pokok bagi masyarakat, memenuhi kebutuhan zat gizi mikro dan meningkatan pemanfaatan singkong dan umbi ganyong.Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian tahap 1, tahap 2 dan tahap 3. Penelitian tahap 1 bertujuan untuk menentukan bahan baku utama terbaik yang digunakan dalam pembuatan beras analog dan analisis kimia pada bahan baku (singkong parut, singkong parut-press dan tepung umbi ganyong). Penelitian tahap 2 yaitu pembuatan beras analog terfortifikasi. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 sebanyak 3 kali ulangan yang dilanjutkan dengan uji Duncan. Pola percobaan faktorial tersebut terdiri dari dua faktor, yaitu : faktor A (perbandingan tepung singkong dengan tepung umbi ganyong) terdiri dari 3  taraf yaitu : 90 : 10 (a1), 85 : 15 (a2) dan 80 : 20 (a3) dan faktor B (konsentrasi gliserol monostearat) terdiri dari 3 taraf  yaitu: 0.6% (b1), 0.8% (b2) dan  1.0% (b3). Hasil penelitian menunjukkan produk  beras analog terfortifikasi yang terpilih berdasarkan respon organoleptik (hedonik) adalah a1b3 dengan kadar protein 7.867%, kadar lemak 0.898%, kadar air 3.06%, kadar abu 1.961%, kadar pati 58.760%, kadar karbohidrat total 86.214%, kadar amilosa 18.650%, kadar amilopektin 40.110%, kadar serat kasar 0.385%, kadar besi 27.18 ppm, kadar iodium 66.32 ppm, angka lempeng total 3 x 101 cfu/g dan E.coli 0.00 APM/g.

Kata kunci : tepung singkong, tepung umbi ganyong, gliserol monostearat, beras analog, beras analog terfortifikasi


Abstract

The purpose of this research to determine ratio of cassava flour with canna flour and variations concentration of glycerol mono stearate (GMS) to obtain fortified analog rice with good characteristics. The benefit of this research were to to provide alternative food staples the societies, meet micronutrient needs and to contribute to the development of the utilization of cassava and canna.The research consist of research phase 1, phase 2 and phase 3. The purpose of phase 1 research to determine the best main ingredient of analog rice and chemical analysis on ingredients (grated cassava, grated cassava-press, and canna flour). Phase 2 research is the manufacture of fortified analog rice. The experimental design used in this research was completely randomized block design with 3 x 3 pattern factorial and three times replicated. Experiment factorial pattern consist of two factors, namely A factor (ratio of cassava flour and canna flour) is covered in three levels : 90 : 10 (a1), 85 : 15 (a2) and 80 : 20 (a3) and B factor (Glycerol Mono Stearate concentration) with three levels : 0.6% (b1), 0.8% (b2) and 1.0% (b3). The result of this research showed that the selected fortified analog rice based on organoleptic response (hedonic) were a1b3, with containing 7.867% of protein, 0.898% of fat, 3.06% of water, 1.961% of ash, 58.760% of starch, 86.214% of carbohydrate, 18,650% of amylose, 40,110% of amylopectin, 0.385% of crude fiber, 27.18 ppm of iron, 66.32 ppm of iodine, total plate count 3 x 101 cfu / g and E.coli 0.00 MPN/g.
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