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ABSTRAK

TEKNOLOGI EKSTRUSI BERAS ANALOG FUNGSIONAL DARI
TEPUNG KOMPOSIT UBI JALAR KUNING DAN UBI KAYU
DENGAN PENAMBAHAN MINYAK SAWIT MERAH

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan minyak sawit
merah dan minyak sawit dalam pembuatan beras analog dari tepung komposit ubi
jalar kuning dan ubi kayu dengan inovasi teknologi ekstrusi. Kandungan kadar air,
kadar abu, antioksidan, protein, lemak dan nilai organoleptik dianalisis sebagai
mutu produk yang di hasilkan. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah
kombinasi tepung ubi jalar kuning dan tepung ubi kayu terdiri dari 4 taraf yaitu:
T; = (100% : 0%), T, = (75% : 25%), Ts = (50%: 50%) dan T4 = (25% : 75%).
Faktor kedua penambahan kombinasi perbandingan minyak sawit merah dan
minyak sawit sebanyak 15 ml (M) terdiri dari 4 taraf yaitu: M;= (100% : 0%), M,
= (75% : 25%), M3 = (50% : 50%) dan My = (25% : 75%). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi
kayu berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan, kadar protein, kadar lemak, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik
aroma, nilai organoleptik warna dan nilai organoleptik tekstur beras analog.
Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit biasa berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, kadar protein, kadar
lemak, dan nilai organoleptik warna. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar
kuning dengan tepung ubi kayu dan penambahan minyak sawit merah dengan
minyak sawit berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan nilai
organoleptik tekstur, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik aroma dan
nilai organoleptik warna beras analog. Mutu terbaik beras analog terdapat pada
kombinasi perlakuan T;M; yang dapat dilihat dari kadar protein, aktivitas
antioksidan, nilai organoleptik rasa, aroma, warna dan tekstur beras analog.

Kata kunci : Teknologi ekstruksi, tepung komposit, minyak sawit merah, beras
analog,



ABSTRACT

EXTRUSION TECHNOLOGY OF FUNCTIONAL ANALOG RICE FROM
COMPOSITE FLOUR OF SWEET POTATO AND CASSAVA WITH THE
ADDITION OF RED PALM OIL

This study aims to determine the comparison of red palm oil and palm oil
in making analog rice, to determine the content of carbohydrates, vitamin A, fat,
and antioxidants in making analog rice from composite flour of yellow sweet
potato and cassava with the addition of red palm oil and to develop innovation in
extrusion technology for making analog rice from composite flour of yellow sweet
potato and cassava with the addition of red palm oil. The study used a factorial
Completely Randomized Design with two treatment factors. The first factor is a
combination of yellow sweet potato flour and cassava flour consisting of 4 levels,
namely: T1 = (100%: 0%), T2 = (75%: 25%), T3 = (50%: 50%) and T4 = (25%:
75%). The second factor of adding a combination of red palm oil and ordinary
palm oil as much as 15 ml (M) consists of 4 levels, namely: M1 = (100%: 0%),
M2 = (75%: 25%), M3 = (50%: 50%) and M4 = (25%: 75%). The results showed
that the comparison of yellow sweet potato flour with cassava flour had a very
significant effect (p <0.01) on water content, ash content, antioxidant activity,
protein content, fat content, organoleptic value of taste, organoleptic value of
aroma and organoleptic value of analog rice color. The addition of red palm oil
with palm oil had a very significant effect (p <0.01) on water content, ash content,
antioxidant activity, protein content, fat content, organoleptic value of taste,
organoleptic value of aroma and organoleptic value of analog rice color. The
interaction of the comparison of yellow sweet potato flour with cassava flour and
the addition of red palm oil with palm oil had a significant effect (p<0.05) on
antioxidant activity, but had no significant effect (p>0.05) on water content, ash
content, protein content, fat content, organoleptic value of taste, organoleptic
value of aroma and organoleptic value of color of analog rice. The best quality of
analog rice was found in the combination of T;M; treatments which can be seen
from the protein content, antioxidant activity, organoleptic value of taste, aroma,
color and texture of analog rice.

Keywords: Extrusion technology, analog rice, yellow sweet potato, cassava, red
palm oil
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RINGKASAN

DICKY LETARE SIBURIAN ~Teknologi Ekstrusi Beras Analog
Fungsional Dari Tepung Komposit Ubi Jalar Kuning Dan Ubi Kayu Dengan
Penambahan Minyak Sawit Merah”. Dibimbing oleh Prof. Dr. Posman Sibuea,
MS.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan minyak sawit
merah dan minyak sawit dalam pembuatan beras analog, mengetahui kandungan
kadar abu, kadar air, lemak, protein ,antioksidan dan organoleptik dalam
pembuatan beras analog dari tepung komposit ubi jalar kuning dan ubi kayu
dengan penambahan minyak sawit merah dan mengembangkan inovasi teknlogi
ekstrusi pembuatan bers analog dari tepung komposit ubi jalar kuning dan ubi
kayu dengan penambahan minyak sawit merah. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor
pertama adalah kombinasi tepung ubi jalar kuning dan tepung ubi kayu terdiri dari
4 taraf yaitu: T, = (100% : 0%), T, = (75% : 25%), T3 = (50%: 50%) dan Ts=
(25% : 75%). Faktor kedua penambahan combinasi perbandingan minyak sawit
merah dan minyak sawit sebanyak 15 ml (M) terdiri dari 4 taraf yaitu: M;=
(100%: 0%), M, = (75% : 25%), M3 = (50% : 50%) dan M, = (25% : 75%). Hasil
penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut :

1. Kadar Air

1.1. Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air beras analog. Kadar air beras
analog tertinggi terdapat pada perlakuan T, sebesar 14,40 % dan terendah

pada perlakuan T, sebesar 12,98 %.
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1.2.

1.3.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar air beras analog. Kadar air beras analog
tertinggi terdapat pada perlakuan M, sebesar 14,28 % dan terendah pada
perlakuan M; yaitu sebesar 13,03 %.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap kadar air beras analog.

2. Kadar Abu

2.1.

2.2.

2.3.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar abu beras analog. Kadar abu beras
analog tertinggi terdapat pada perlakuan T, sebesar 1,62 % dan terendah
pada perlakuan T, sebesar 1,27 %.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar abu beras analog. Kadar abu beras analog
tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 1,52 % dan terendah pada
perlakuan M, yaitu sebesar 1,31 %.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap kadar abu beras analog.

3. Aktivitas Antioksidan

3.1.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap aktivitas antioksidan beras analog. Aktivitas
antioksidan beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T; sebesar

34,59 % dan terendah pada perlakuan T, sebesar 21,35 %.

viii



3.2.

3.3.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap ativitas antioksidan beras analog. Aktivitas
antioksidan beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 36,86
ppm dan terendah pada perlakuan M, yaitu sebesar 25,35 ppm.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan beras analog. Aktivitas antioksidan
beras analog tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan T;M; sebesar
39,40 %, sedangkan terendah terdapat pada kombinasi perlakuan T4M,

sebesar 19,20 %.

4. Kadar Protein

4.1.

4.2.

4.3.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar protein beras analog. Kadar protein
beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T; sebesar 5,31 % dan
terendah pada perlakuan T, sebesar 4,38 %.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar protein beras analog. Kadar protein beras
analog tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 5,28 % dan terendah
pada perlakuan My yaitu sebesar 4,62 %.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap kadar protein beras analog.

5. Kadar Lemak

5.1.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar lemak beras analog. Kadar lemak



5.2.

5.3.

beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T; sebesar 9,02 % dan
terendah pada perlakuan T, sebesar 6,02 %.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar lemak beras analog. Kadar lemak beras
analog tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 9,58 % dan terendah
pada perlakuan My yaitu sebesar 5,16 %.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap kadar lemak beras analog.

6. Nilai Organoleptik Rasa

6.1.

6.2.

6.3.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa beras analog. Nilai
organoleptik rasa beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T, sebesar
3,01 dan terendah pada perlakuan T, sebesar 2,65.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa beras analog. Nilai
organoleptik rasa beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan M, sebesar
3,21 dan terendah pada perlakuan M; yaitu sebesar 2,45.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik rasa beras analog.

7. Nilai Organoleptik Aroma

7.1.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma beras analog. Nilai



7.2.

7.3.

organoleptik aroma beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T,
sebesar 3,19 dan terendah pada perlakuan T, sebesar 2,76.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma beras analog. Nilai
organoleptik aroma beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan My
sebesar 3,36 dan terendah pada perlakuan M; yaitu sebesar 2,58.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik aroma beras analog.

8. Nilai Organoleptik Warna

8.1.

8.2.

8.3.

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna beras analog. Nilai
organoleptik warna beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T;
sebesar 3,35 dan terendah pada perlakuan T, sebesar 2,85.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna beras analog. Nilai
organoleptik warna beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan M;
sebesar 3,51 dan terendah pada perlakuan M, yaitu sebesar 2,63.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik warna beras analog.

9. Nilai Organoleptik Tekstur

9.1

Perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu berpengaruh

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur beras analog. Nilai

Xi



9.2.

9.3.

organoleptik tekstur beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan T;
sebesar 2,84 dan terendah pada perlakuan T, sebesar 2,19.

Penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur beras analog. Komposisi
sodium alginate sebanyak 5% sangat berpengaruh terhadap tekstur. Nilai
organoleptik tekstur beras analog tertinggi terdapat pada perlakuan My
sebesar 2,63 dan terendah pada perlakuan M; yaitu sebesar 2,40.

Interaksi perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ubi kayu dan
penambahan minyak sawit merah dengan minyak sawit berpengaruh sangat
nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik tekstur beras analog. Komposisi
sodium alginate sebanyak 5% sangat berpengaruh terhadap tekstur. Nilai
organoleptik tekstur beras analog tertinggi terdapat pada kombinasi
perlakuan T;M, sebesar 3,00, sedangkan terendah terdapat pada kombinasi

perlakuan T4M; sebesar 2,15.

xii
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