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Demikianlah kita mempunvai karunia vang berlain-lainan
menurut kasih karunia vang dianugerahkan kepada kita
JIka karunia itu adalah untuk bernubuat baiklabh kita
melakubkannya sesuai dengan iman kita. Jika karumia untuk
melavani baiklah kita melavanii jika karunjia itu untuk
mengajar, balklah kita mengajar; jika karunia itu  wuntuk

menasehati. baiklah kita menasehati. Siapa yanag
membagi—-baagi kan sesuatu, hendaklah ia melakukarnnya
dengan hati vyang ikhlas: =siapa yang memberi pimpinan,
hendaklah i1a melakukannya dengan raiing siapa vang

menunjukkan kemuraharn, bhendaklah ia melakukannva dengan
sukacita. HALELUY A H (Roma 12:6-89).




KATA PENGANTAR

Febutuhan makanan anak balita akan bertambah sexiring
dengar. bertambathnya umur arak balita. Untuk meng-
antisipasi masalah tersebut, maka penulis melakukan
penelitian vang erat kaitannvya dengan kebutuhan gizi
bavi. Dalam hal ini penulis menaqunakan beras merah
sebagal sumber kalori darn kacang kedelal sebagal sumber
protein.
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ROBERTUS KALA PADANG (4591030150 / 9231100710004) .
Pengaruh Penambahan Tepung Kedelai Pada Pengolahan SUN
Beras Merah (Oryza sativa L.). (Di bawah bimbingan
DR. IR. ELLY ISHAK, M.Sc., IR. NY. MARTHINA NBGANTUNG,
M.App.Sc. dan IR. ST. NURMIAH).

RINBKASAN

SUN  Beras Merah sdalah sxlab satu produk  makanan
bayl alauw bBalita vang diolain dengan Rahan Gakdnya .adalah
beras mErah. Fenanlahannya dengan  memakal cara  atau
metode vang tepat untuk mempertahanbkan kadar zat glzi
yang dikandungnya sehlngga bila prmduk tersebut
dikonsumsl akan dicerna ataw diserap coleh tububh  sebanyak
mungkin. Mengingat syarat makanan balita valtu tinggl
kalori danm tinggli protein sehingoga makanan tersebut dapat
dicerna oleh bayi., maka padsa kesempatan ini  dimantastkan
kacang kedelal sebagal sumber proteln dan  bheras  maran
sumbsr kalori, vang diharapkan  dapat ditesrima ol
masyarakat.

Ferelitian 1n1 bertuwiuvan untuk mengetahulr pengaeub
penambabhan tepung kedelal pada psnaolahan SUNM Beras Merah
sehingga masyarakat tidak tergantung pada produk vyang
mahal bahkan dari luar negeri.

Ferlakuan yang digunakan vailtu penambahan  tepung

kedelai 10%, 20%, 30%. Dengan jumlah tepung beras merab

valtiky TOk, BOYL dan  70%. Fengamatarn vang dilakukan




terhadap SUN Beras Merah yaitu kadar protein. radar
lemak ., dava cerna, kadar air dan uji organoleptik
mencakup warna, aroma, trasa dan tekstur, Rancangan
penelitian vang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan dua kali ulangan.

Hasil analisa SUN Beras Merah menunjukkan kadar air
berkisar antara 5,524 - 45.61%, kadar protein berkisar
10,38% - 18.07%., kadar lemak berkisar 3.59% — 8.02%4. dava
terna  berkisar antara 80,82% - 82.46% dan hasil! wuji
organoleptik adalah disukai oleh panelis.

Fenambahan tepung Ledelail SUN Berasz Merah dapat
meningkatkan kadar protein dan kadar lemnak serts
manqurangi kadar air. Jadi perlakuan vang terbaik vaitu
pada penambahan tepung kedelai 307 dan tepung beras merah

TO%.
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Beras merah (Oryza sativa L.) adalah salah satu

jenis beras vang digunakan atau dikonsumsi setiap hari.

Namun tidak semua masvarakat menggunakannva. Hal 1ini
disebabkan karema Jumlahnva sangat sedikit. harganva
relatif mahal. Umumnva masvarakat menagunakan beras

merah hanva wntuk keperluan tertentu.

Fada umumnya ibu—-ibu vanga mempunvai armak balita atau
bavi. memberikan makanan sapihan (weaning food) dengan
beras merah dalam bentuk tepunoc vang kemudian dimasak
dalam bentuk bubur.

Untuk kalangan masvarakat menenaah mereka
menaqunakan atau menakohsumsi beras merah khususnya
makanan balita sebab beras merah mengandung ban, b oizi
terutama kandunaan kalori dan vitamin By (thiamin).
Diketahui bahwa semakin banvak kadar aqizl dalam makaran,
maka semakin tinagi dava cerna atau diserap c.. Tubut
dari bahan makanan vang dikonsumsi {(Tillman dkk.. 198%9).
Hal—hal tersebut meliputi komposisi makanan, persentase
protein. kadar lemak. penveranpan makanan, fabto-  tohuh
serta jumlah makanan.

Denaan adanva teknoloci industri, maka teras merah

dapat diclabh dijradilkan SUN Beras Merah. SUN bRersas Merah




adalah  oroduais makanan balita vamg dibust  khusus  energl
timgol, DErauna Gagl ope2r tumbubhan bayi dan diolab  denasn
bahnar Dakunva adalanh beras merah. Fengolahznnvya  dengan
memakal cara ataud metode vano tepat untuk  mempertahankan
kadar gizi vang dikanduangnya, sehingaga bGila oroduk
tersebut dikonsumsi akan disz=rap oleh tubuh.

Alternatift bDanan makanan dalam pembuzatan SUN’ beras
Merath adalah hkacang kedelair., barens kandﬁnqan Qlilnya
tingglr protein tetapr kuranag kalori. Jadlr hasil olahan
1ml diharapkan  bandaguogan izl Tingglr  Falory Tinago
Frotein (TETFY, dan diaelasbtan olen Winarno ©1983) . bahwa
zyarat makanan bayi asdalah tinggi  kalorl  dan tinggl
protein.,

SUN Beras Merah 1ni  gunanya untuk mer cikupl
kebutuharn makanan balita dimana pada umur 5 bulan semalin

meningkat akan kebutuhan zat—-zabt makanan.

1.2 Tujuan dan Manfaat Penelitian

Fenelitian in1  bertuwuan  wuntuk  mengetahui kadar
protein, kadar lemak, dava cerna dan kadar alr sUN Heras
Merah dengan penambahan tzpung kedelai.

Marnfaat penelitian  yaltu untuk  mengsiabiul i

=4

rembuatan Sid Beras Ferah vang aitambahk an terpiumeg

vedelai dan  sepbagal masukan  kepada masyvarakat  ontak

mengolah sendiri bahan baku yang ada di lingkangannya.,




II TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Beras

Beras (Oryvza sativa L.) adalah suatu bahan makanan
vang merupakan sumber pemberi energi untuk manusia. Zat-
zat gizi vyang dikandung adalah sangat mudah untuk
dicernakan oleh karenanya beras mempunyai nilai gizi yang
sangat tinmnqggi (Svyarief, 1985%).,

Fenampang butir beras terdiri dari :

&. wulit luar, terdiri dari cellulose vang keras, 220 %
dari seluruh butir.

b. Lapisan pericarp, terdiri dari dua atau lebih lapis,
merncanduna cellulose, protein, fosfor, besi, Vitamin
B,. Vitamin E5 dan niacin.

. Lapisan aleuron, terdiri dari selapis sel kulit tidak
mengandung zat tepung. _odikit Lo .o Loty ab. protean.
Vitamin Ey, Eo dan niacin.

d. Endasperm. merupakan bagian utara fdori hatir  (890%)
terdiri dari zat tepung dan sedikit csllulose, sangat
sedikit protein, vitamin dan minerazl.

e. lLembaga, merupakan bibit tanaman, terdiri dari
protein. fosfor. besi . Vitamin Bi. H~ dan niacin

{ Soedarmo. 194691 .




2.2 Komposisi Kimia Beras

Meriarot 1N TOrmas L dari DEFEKES RI frabismA komposisy

beraz merah lebibh tingol kalorinva dibandinokan  denogan

baharn pangan lainnva. Hal iny  dapat dilibat patla
Tabel 1.
Tabel 1. Perbandingan Beberapa Bahan Makanan dengan

Beras Merah Menurut Komposisinya.

HBahar Makanann

Komposisi

Beras Merah Teoung kacang kedelai Tepang

(tumbuk 3 berazs Rasah Fering  Kedelal

Kalori (kal) Rl 2od 284 B § w47
Frotein (gr) 7.0 i A0, S48 DD o
temak (gr) - 0,9 0,9 1.6 18,1 10,4
Karbhidrat (gr) Y- H .0 S0, 1 S8 ey o %
Kalsium i{mg] 1&a i 196 1725
F (mg) 1&2 L4 e [T hEh Dk dd
Bes1 (ma) O, 5 RIS D, B3 o a4
Yit. 4 (mgo) U L ] ito 140G
81 {meg) L2l ir, 12 Ay, s 1.07 DLW
FALr o (Qrj LA, w 12,0 d0.0 7o B0

Sumber : Direhktorat Giz: LEFEES (I, 1981,
Susunan  zabt girzil wang membukiikan kaunggulan  beras

sebagal sumber pemberi enerol cang cukup tingol dibandino

baharn makanan lainnva, vano drtunaukkan pada Tabel 2.




Tabel 2. Komposisi Kimiawi dari Beras dan Beberapa Bahan
Fangan Lainnya per 100 gram.

Kadar
Batan makanan

Putih telur lemak Hydrat Air

arang
Beras pecah kulit 8 0.6 76 12
Beras jagung kuning 10 =) &8 15
Ubi kavu 1 0,9 =7 31
Ubi jalar - 0,3 27 &4
Kentang 2 0.2 <1 73

Sumber : Siregar (1981)

Di Indonesia, biji-bijian seperti beras, Jagung
merupakan sumber utama karbohidrat dan merupakan sumber
bahan makanan pokok. Kandungan karbohidrat beras vaitu
789,3%. Secara luas komposisi kimia dan nilai gizi beras

dapat dilihat pada Tabel Z.




Tabel 3. Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Beras/100 gr.
Fomposisi Fecah kulit Sowot Trambsik.
Froteaip fQr) 2 - 1 & = 1 oo 1w
Lemak (e 1 ~ 4 O,z — 1.1 O, 1.v
Berat Lar el - w b Gyl - 1,0 G,
Ab (er) i -4 0,4 — 1.9 0, &
Fati (ar T5 . 55 B4 - 94 76 - 98
Ca fmey 14 16 9 - & 1o - 14
F Em 2HEG - Pds 125 -~ 140 138 - 250
Fe {mg) 1.0 = 1.4 Q.5 — 1.9 L.gd - art
Vit., B Q) Gl 3, & Gy — 007
kalorl kal. S0 a0 nil
Bumber @ Syariet oan lrawat;thQﬁﬂlo “ 9
2.3 KkKegqunaan Beras

imare dan Feet (19, menvehutban  babwa kegunaan
utama dari beras adsalah -
a. Hebagal bahan makanan pobak
. Untulk sarapsan riLagan den el anan bavi
C. Sabagal bahan pembentok alkohol pada industrli minuman

khusuznya brem bBali.
d. LUntuk  bahan makanan kalena. bersama sop. puocing  dan
lain—-lain.

&, lepang beras adalah penogental saus dan baall.
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keaunaan lain dari beras adalat tepung beras vang
dipercolieh dari beras putih digumnakan sebagai pengganti
pengental dalam produk-produk pengalengan, “pabrik—pabrik
seperti pabrik minuman, spritus dan makanan ternak juga

menggqunakan beras dalam bebsrapa hal (lshak dkk., 198D%).

2.4 Komposisi dan Syarat Makanan Bayi

Bayi vang sudah berumur 3 bulan semakin meningkat
kebutuhan akan zat-zat gizi, sehingga perlu diberikan
makanan tambahan seperti pisang dan bubur saring. Umur S
sampai & bulan ditambahkan nasi TIM vang dibuat dari
beras merah, hati avam, wortel, bayam dan tomat. Yanaq
mana makanan ini mempunvyai peranan penting sebagai
penambah kebutuharn zat-zat gizi yang meningtkat akibat
per-tumbuhan bavi relatif cepat bila dibandingkan dengan
arang dewasa (Diuarni dkk., 1338357,

Menurut Sajogyo dkk. (198%3), syarat bahan pangan
vang mudah diterima oleh anat-anak voitu  menmorclung
banvyak protein dengan mulu protein vang tinggi. harganva
murah, rasanya enak dan mudah dibuat hidangan sehari-hari
sehingga tidak terlalu merepotkan dalam mengelolanya.

kedelai memenuhi svarat-syarat itu asal diberikan
dalam bentuk vang mudah dicernakan. misalnva berupa tempe
atau tepung kedele vang dioclah dengan panas tinggl. pula

dihidanagkan secarse menarik dengan  rasa  enst o, valam




campuran hidangan lain. bubur atau nasi lainnyva. atau
dalam beraneka kue (Sajogvyo, 1983).

Komposisi makanan bayi atau sapihan varg dianjurkan
oleh PAG, FAD atav WHO berdasarkan basis kering dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Makanan Bayi yang Dianjurkan WHO

Umur Balita dan Berat Badan

komposisi

& - 12 1 -3 4 - &

bulan tahun tahun

8.0 kg 11,5 kg 16,3 kg
Enerqgi (¥cal) 8740 1210 L1600
Frotein {aqg) 20 23 29
K (mg} O.6 0.5 0,3
Fe (mg) 10 10 10
Vitamin A (UI) 1200 1500 1800
Thiamin (mq) 0,4 0,3 0,6
Ribovlavin {(mg) 0.5 0.6 0.8
Niacin {(mqQ) &.0 8.0 10
Vitamin C 29 S8

Sumber : Winarno. 1983.

Komposisi makanan bayi vang dianjurkan dalam basis

kering dapat dilihat pada Tabel 5.




Tabel 5. Komposisi Makanan Bayi vang Dianjurkan dan
Dinayatakan Dalam Basis Kering

Kamponen Unit per 100 ka1®) Unit per 100 g

Frotein S.4 g tidak kurang 20b?

! emak - sampail 10 g

Serat kasar - tidak lebih S g

Kadar air - tidak lebih 3 gc)

Jumlah abu - lebih baik S-10g

Abu larut dalam asam - tidak lebih ©0.08g

Jumlab abu ~ lebih baik 5—-10g

Yit.Aa retinal ekivalen 108 mca 490 mcq

Thiamin 80 mcg 0.3 my

Ribovlavin 108 mcg 0.4 mg

Niasin 1330 mcg 5.0 mg

Asam folat 34 mcag 0,2 mg

Vitamin B~ ¢.94 mcg 2.0 mg

Azam askorbat S400 mcn =0 mg

Vitamin D 108 mcg 400 Iu

Kalsium BG mcg 00 mg {fosfat/C)

Beci 2.7 mco 10 mg

Iodium 2.8 mecg 100 mca {(lodat/
IodiAd

Sumber i1 Winarno (1983).

Keterangan :
a. Dihitung pada dasar 370 kal per 100 gr,
b. Eandungan protein dengan asumsi NFU-nva ticak kurang

dari &o dan FER tidak kurang dari 2.1.




c. Serat kasar lebih dari nilai tersebut dapat

10

diterima

meskipun untuk itu diperlukan tes secara klinis.

d. SEebagai VYitamin A palmiat.

2.3 Komposisi SUN Beras Merah

SUN  DBeras

sangat dibutuhkan oleh bayi dalam

Merah mengandung banvyak

Ew)

izl vyang

pertumbubhannva. Zat

gizi vang ada dalam SUN Beras Merah, dapat dilihat pada

Tabel &.

Tabel &6. Komposisi SUN Beras Merah

Komposisi Satuan per 100 gr per porsi
Frotein fu ] 10 3
Lemak a & &
Karbohidrat g 77 8,5
Mineral q A 1,5
Alr g 4 F0
Energi Fcal 410 i
Lisin fu 0,1 0,05
Suamber : Anonim. 1981.
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tlandungarn SUN Beras Merah ada 15 macam., hal ini
dapat dilihat pada Tabel 7,

Tabel 7. Kandungan Vitamin SUN Beras Merah

Yomposisi Satuan per 100 gr pEr POrsi
Vitamin A ur 1300 &350
Vitamin D U1 400 200
Vitamin £ ma 2.9 1.29
Vitamin ¥ mcg a0 28
Vitamin C myg D.3 0,13
Vitamin B,y ma 0,4 0,20
Vitamin Bo me L I 0,15
Vitamin B mq 2 1
Vitamin BEjyq mcg 2 2,80
Niacin mcy 20 10
ARsam Folat mcg E.2 1,60
Asam Fantotenat mo 19 7 .20
Biotin mea 20 25
Choline mg 20 10
Inositol mg 20 10

Sumber & Hnonim. 1981,

Untuk Ekandunoan mineral SUNM  Beras Merah, dapat

dilihat pada Takel 3,




Tabel 8. Kandungan Mineral SUN Beras Merah

Komposisi Satuan per 100 gr * per porsi
Kalsium ma 450 225
Fosfor mg F00 150
Hesi ma 10 S
Magnesium mQ &EQ Z0
Natrium ma 100 S0
kKalium ma 250 125
Seng mag 4 2
Iodium meg 20 25

Sumber : Anonim., 1981.

2.6 Komposisi Kedelai

Kedelai merupe = s o protein .00 paling baik
dan Jjuaga sebagai sumber lemak, vitamin dan serat.
hiii bLerz-~

komponsisi rata-rala kedel? 2! dalam -

dapat dilihat pada Tabel 7.




Tabel 9. Komposisi Kimia Kedelai Kering per 100 g

kKomposisi * Jumlah
Kalori (kkal) 331,0
Frotein (gram} 34.9
Lemak {aram) 18.1
Karbonidrat (gram) 4.8
Kalsium (mg?l 227.0
Fosfor (mg) 585,0
Eesi (mg) 8.0
Vitamin A (SI) 110,0
Vitamin Bl (mg) 1.1
ALr (Qeram) 7.9

Sumber : Direktorat Gizi DEPKES RI., 1972.

2.8.1 Protein

Frotein Lkedelai schagian besar (85 - 9BUY fesdd i

dari globulin dan susunan asam aminonya lebih lengkap dan

seimbang., seperti terlihat pada Tabel 10.




14

Tabel 10. Kandungan Asam Amino Esensial Berbagai Sumber

Frotein

Asam Amino Fedelai kKarcang Kacang Beras Susu Telur

(mg/g M) Tanah Hijau - Sapi  Avam
Iscleusin 248G 260 I30 320 407 419
Leusin 480 Z80 360 Q25 630 353
Lisin 400 220 430 2%6 495 407
Fenilalanin 310 320 300 07 I11 365
Tirosin 200 220 100 269 23 262
Sistin 110 0 40 80 S7 149
Freonin 230 170 200 241 292 17
Triptofan 20 70 S0 o3 Q0 100
Valin 330 10 370 415 440 454
Metionin 80 &0 70 142 149 197

Sumber : Direktorat Gizi DEFKES RI, 1972.

2.6.2 Lemak

kedelai mengandunyg sekitar 18-20% lemak dan B5%
terdiri dari asam lemak tak jenuh vang bebas holesis:
Di dalam lemak kedelai terkandung beberapa pospolipida
penting vaitu lesitin, sepalin dan lipositol. Secara

lengkap komposisi lemak kedelai terlihat pada Tehel 1°



Tabel 11i. Susunan Lemak Kedelai

Jenis asam lemak - Jumlah (%) |
|

Asam lemak tidak jenuh 85

- Asam linoleat 23 - 64

- Asam ocleat 11 - 60

~ Asam linolenat 1 - 12

- Asam heksa dekanoat 1.5
Agam lemak jenuh 13

- Asam palmiat 7 - 10

- Asam stearat 2 -5

- Asam arakhidot 0,2 - 1.0

- Asam laurat 0O - 0,2

Sumber 1 Somaatmadja., 1964.

2.6.3 Karbohidrat

- uy

Kedelai mengandung karbohidrat sekitar T5% 0 0% dan
hanva 12 - 14% vang digunakan tubuh secara biologis. Dan
ini fterdiri atas golongan oligosakarida dan polisakarida.
Jenis dan jumlah karbohidrat dalam biji kedelai dapat

dilimat pada Tabel 12.
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Tabel 12. Komposisi Karbohidrat Kedelai

Komponen Jumlah (% biji utuh)
Selulosa 4,0
Hemiselulosa 15,0
Stakiosa .8
Raffinosa 1.1

Sukrosa 5,0
Gula—gula lain sedikit

Sumber : Kawamura, 194&7.

2.6.-4 Vitamin dan Mineral

tedelai merupakan sumber vitamiun B vang cukup
banvalk serta vitamin E dan K, sedangkan vitamin A dan D
dalam jumlah sangat sedikit. Vitamin C dengan kadors oo
sangat rendah dan  hanva terdapat pada Ekedelaili muda.

Untubk lebih lenchkapnva., hal ini dapat dilihat sada  Tete?

13,




-

Tabel 13. Kandungan Vitamin pada Kedelai

Vitamin Jumlah (mikrogram/qQ kedelal)
Vitamin By (thiamin) 11,0 — 17,5
Vitamin Eo (ribovlavin) T4 - ID.6
Niasin 21,4 - 23,0
Firidaoksin 7.1 — 12,0
Biotin 0.8
Asam panthotenat 12,0 - 21.9
Asam folat 1.9
Imositol 2300
Kholin 2400
Faroctenpl (sebagai pro-Vit.A} ¢,18 — 2.43
Vitamin E i.4
Vitamin K .0

Sumber 1 Shurpalekar et al., 1961.

2.6.5 Serat Kedelai

Kulit kedelai mengandung 87 % serat makanan (dietary
fiber). 40-33% selulosa kasar, 14-I23% hemiseluvlosa hkasar
dan 1-3 % serat kasar. Serat ini bukan kdiab atauw =eram
tetapi produk kedelai vanag tidak berbau. tawar dan
bentuknva dapat disesuaikan dengan tujuan PENgQUNAAT .

Efek Fisioclagis dan manfast blinis seral veooslae poda
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Mmarusia vaitu MEML LN K & kholesterol, memperbaika
toleransl terhadap clukosa dan respon inswlin., menifngkat-
boain v b ines Lo dan taslal Tiea vk bial Priseral 1t Losr Tty

peEnyerapan mineral (Susant, 98T,

2.7 Faktor—-faktor Penghambat Fada Kedelai
2.7.1 Antitripsin

Antitripsin  adalah .jenig protein  vang menghambat
keria enzim tripsin di  dalam  tubub. Dalam  kedelal
terdapat enam macam tetapi baru dua jenis vang berhassil
dimurnikan vyaitu antitripsin  Bowman—-Birk (Bowman-Hirk
Inhibitor) dan antitripsin Kumaitz  (Kanitz  Inhabitors.,
Feduanya merghambat keria tripsin dan khimotripsin (Wolf,
1971 .

Aktivitas antitripsin dalam kedelai dapat dihilang-
kam dengan cara perendaman yvang diikula D@MEaF S8 .«
Femanasan dapat dilakukan dengan perebusan., pengukuasan
atau dengan menggunakan otoklaf (Koswara, 19932). Hal ini
dilakukan Ekarena makin kecil aktivitas antitripsin i
dalamnya, maka makin  tingai  mutu profein kedelal

tersshut.

2.7.2 Penyebab Bau Langu (Beany Flavour)

Bauw dan rasa langu adalah salah satu masalah  dalam

pengolahban badel al v AN gihasilkan nleh 2Nz im
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lipoksidase. Senyawa tersebut pada bkonsentrasi rendah
misalnva l-heksanal sebesar 4,5 ppb (part per billion)
sudah menyebabkan bau langu (Koswara, 199230

Dalam kedelai terdapat 5 jenis lipoksigenase dengan
pH-aktivitas vang berbeda-beda. Bau dan rasa langu
terutama jika kedelai digiling dengan air dingin.
Sebaiknva kedelai digiling dengan air mendidih, bau dan
rasa langu kedelai akan hilang, karena suhu tinggi enzim

lipoksigenase menjadi tidak aktif (Koswara, 1992).

2.8 Tepung dan Bubuk Kedelai

Istilah tepung kedelai digunakan jika kehalusannya
100 mesh atau lebih. sedangkan bubuk kedelai untuk yang
berukuran 190-80 mesh. Berdasarkan kandungan lemaknya,
tepurig dan bubuk kedelai terdiri atas dua macam, vaitu
tepung dan bubuk kedelai berlemak penuh dan tepung./hubulk
tedelai berlemak rendah. Yang paling banvak didagangkan
adalah tepung dan bubuk kedelai berlemak rendah, vyang

dibuat dari bungkil bkedelai bebas lemak (Koswara,

Dalam pembuatan tepung dan bubuk kedelai, proses

pemanasan atau toasting (perebusan. pengukusan atau
penyangraian) merupakan tahap vang penting. Froso. S T
bertujuan untuk meninkatifkan antitripsin dan

menainaktifkan enzim lipoksigenase. sehingga baw  langu

o Rae)

kedel ai dapat dibilanotan (KEoswara, 197320,




—_
24

Fenggunaan tepung kedelai {(vang diekstruksi dan
disangrai) untuk membuat makanan sapihan (dicampur tepung
beras dan gula) ternyata baik produk ekstrusi maupun

sangan atau sangrai memenuhi syarat sebagai makanan

sapihan (Mahmud, 197%).

2.9 Komposisi Tepung dan Bubuk Kedelai

Komposisi tepuna dan bubuk kedelai, dapat dilihat

pada Tabel 14.

Tabel 14. Komposisi Tepung dan Bubuk Kedelai

a)

Komposisi Berlemak rendah Beriemak penuh
Frotein (N :x &,295) 44 41

Lemak &H,5 21

Serat kasar Z.Q —S]

Abu 5.9 3,5
Karbohidrat 24 e

Sumber : Wolf dan Cowan, 1971i.
Keterangan i

a) artinva dalam basi=z lering dengan kadar air 5 — 10




ITI BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Fenelitian ini dilaksanakan pada bulan Febtruari 1997
sampalr maret 1997 di Laboratorium Nutrisi Fakultas

Feternakan Universitas Hasanuddin Ujung Fandang.

3.2 Bahan dan Alat
3.2.1 Bahan Penelitian

Bahan—-bahan vang digunakan dalam penelitian ini
vaitu beras merah vang diambil dari Tana Toraja, kacang
kedelai. air (M-0), tablet kjehdahl atau selenium, H>50 4
pekat NaOH 40 %. H=zBOzx 20 %Z. indikator mived., larutan
chloroform. NaHCO=, NaoHFD4. KC1, NaCl, MgSO4. larutan

CaCll, Ho804 3%4. HgCl~ dan larutan Fepsin HCL.

3.2.2 Alat Penelitian

Alat-alat vang digunakan dalam penelitian ini vaitu
tabuna reaksi, stop watch, (pengukur  waktu), Cows
porselin, dessikator. oven, neraca analitik (elektrik),
gegep, tanur listrik, labu mikro kieldahl. alat destruks.
alat destilasi, alat titrasi, erlemever, pipet dispinset
19 ml, pipet ukur., karet pengisap, labu ukur. coronog.
kertas saring whotman no.l. rak tabunag, erlemeyer
bertangkai. sintered glass, travo penurun tecangan dan

wather bath serta tabung fermentor.
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3.3 Persiapan Sampel

5.3.1 Sortasi

Bahan baku maupun banan tambahan dipisahkan dari

bahan yang rusak, benda asing dan vang masih muda.

3.3.2 Pencucian

RBahan vang akan diolah terlebih dahulu dibersihkan

untuk menahilangkan kotoran yang melekat pada bahan.

J3.3.3 Perendaman

Ferendaman beras merah dilakubkan selama kurang lebih
153 menit pada suhu kamar, ini untuk mempermudah dalam
proses penyvangralian dan penepungan. Untuk kacang kedelai
perendaman dilakukan 12 jam, bertujuan untuk mengurangi

antitripsin dan bau langu.

3.3.4 Penirisan

Bahan vang sudah direndam. dibuana airnya dengan
cara penirisan dan di- ocovban ook o sl
untulk  kacang kedelai selain air rendaman dibuang. Juga

kulit ari vang ada pada kedelai.

3.3.9 Penvangraian

Untuk beras merah dilakukan pada subho S0°C - 70°C
selama kurana lebih 30 menit. Sedanat an Facang lkedelai

dilakulan ocasda sato 070 T T e
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3.3.6 Penepungan

Bahan vang sudah disangrai selanjutnya dibaluskan
dalam bentuk tepuna. bertujuan utnuk mempermudab dalam

perncampuran bahan.

3.3.7 Penyvaringan

Fenvaringan dilakukan agar bahan vang belum
berbentuk tepung. dikeluarkan dan mendapatkan tepung vang

lebih halus.

3.3.8 Pencampuran Bahan

Bahan vang telah dibentuk dalam tepung dicampur
z2sual dengan konsentrasi dan Jjumlah yang telah

ditentukan dan selanjutnya dilakukan analisa.



Beras Merah Kedeiai

Sortasi Sortasi
Pencucian Pencucian
Perendanan Perendanan
(15 menit) 2 jam)
Penirisan Peremasan ---» Buan
Kuli
Penuangraian
(53"'—30'1;) Penirisan
+ 36 Tenlt
L4 Penyangraian
o (S T0°0)
Dinginkan + 40 menit
Penepurgan
# / Dinginkan
Penyaringan
Penepungan
Penyaringan
Y
Tepuny Beras Merah Tepung Kedelai

|
|

"

# Pencampuran Bahan <

i, - 907+ 18%
f, = 88% + 28
fi_ = 70v + 3%

3

SUN Beras Merah

fnalisa

Garbar 1. Shera Pewbuatan SUX Beras nerah dengan Penambahan

Tepung Kedelat




3.4 FPerlakuan Penelitian

Ferlakuan vang diberikan dalam penelitian
ini vaitu :

- Jumlah Tepung Kedelai :

An = 20%
A- = I0%L

Jadi konsentrasi SUN Beras Merah vang dianalisa vaitu

Ay = 904 tepung beras merah + 10% tepunag kedelal
A- = BOZ tepung beras merah + ZO% tepung kedelai
Az = 704 tepung beras merah + 304 tepung kedelai

3.9 Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan dalam penelitian 1ni adalah
FRancanaan Acak Lengkap (RAL) dengan dua .. - ¢ oAl
Rumus matematisnvya adalah sebagai berikut :

Y., = Y. + Ti + E

ij i 1]

dimana :

Y; = Nilai tengah atau nilai rata-rata umum
Ty = Fengaruh aditif dari perlaltuan ke-i
Eii = (Salat percobaan dari perlakuan ke-i: pacga pengamatan

e



3.6 Analisa Parameter

Analisa parameter yang dilakukan terhadap SUN Beras
Merah dengan penambahan tepung kedelal vyaitu Ladar
protein, kadar lemak, dava cerna, kadar air dan uji

organoleptik.

S.68.1 Kadar Protein (Metode Kjeldahl)

Ditimbang sampel sebanvak 1 gram. lalu dimasukkan ke
dalam tabung kjeldahl 100 ml. Ditambahkanr satu biji
tablet kieldahl atau satu sendok kecil campuran selenium
dan tambahkan 10 ml H,50, pekat. Sampel dan tablet
kieldahl harus dibasahi oleh H:SDq pekat, lalu
didestruksi dalam lemari asam sampail jiernih,. Biarkan
dingin dan pindahkan ke dalam labu ukur 100 m]1 melalui
corong, bilas dengan aguades labu kjeldahl dan labu ukur
diberi agquades sampal tanda garis, aoojok sampa: homoazen.

Sampel dipipet 10 ml1 masukkan ke dalam labu
decstilasi dan tambabkan NaOH 40% dan agquadess 100 m?,

Siapkan larutan penampung vaitu 10 ml H>BO- LO4 yanaq

dimasukkan ke dalam erlemever 250 ml dan ditambahbkan

2 = 3 tetes indikator mided.

FPenampung dipasanag pada baoian [TEMGE L A ey alat
destilaci. Decstilasl =1ap dijalankan <sampa: volume
penampuna mencapsai 50 ml. Titrasi dernaan =-350y OO

sampsl teraaul porwizabhea WwarDEs tHudarimdd 1. L= .



ml HLBUy 0 N H ou, o 14 s dus e e 0
W Froten = . e e e e o Lot
MG el )

3.6.2 Kadar tLemak (Metode Soxhelet)

pritimbany I gram =ampal dan masuk ban be dalam tabaneg

reaksi. remudlan diteambabt an Jengan faratarn  chlourctourm
Teo il Lobug talinoy berzeloo? ol gojob Sameeal bian e,

LA LNg 3R Fertas sar1n0] Whatmea oo, 1 [ ESIRTE L
menagunalk an Corena, pElaniutbn s cawan v Eeiin ditimbang
kosong. Samps ] Jlf L pet z2Dbanyal 2 ml . Foesmihed L art
dimasubban ke dalam Cowan basono tersatot, el anutn. A

diovenkan Sampal Fonztan denoan suhu 10M%, selam . Ly sg.
Selaniutnca uacs bt s b val am desthator selama 11 penioon

dan ditimbang (sudarmadii. L2edi .

B~ L
Yo LLEAmMAE =M ' WSS | . T .
=1
dimanza 3
= Lerat zampel
B~ Berat cawan tamban zannel seteiaty oo enk an

L = Herat cawan bkosong
o Fengenceran

= LS



3.6.3 Daya Cerna (Metode DCIV Pepsin selliulas)

Fambang sampel O.5% agram dan masukkarn ke dalam tationg

fermentor 120 mi. kemudilan tambashlkan Ml larutan pepsin
sellulas ke dalam tabung fermemtor.  Tobon dengan karet

penvumbat stan penubup. inkubasikan selama 72 1lam  dalam

wather bath pada suhu 2070 sambil digovang dengan shaker .

Setelahk inkbubasa Vo HETHIN bk penyunbat o 5
tambiahk an 1.9 ml sodiuwn carbornate 1 M, serta  tambahb ar
30 m Buurter asetat. Tutup  kembali  tabung dlengan
perivuwmbat  dan inkubasikan selamsa 48 tam pada soabas D000

sambll digovang dendgarn mencggurakan wathary bath,
Betelah - 1nkuabasi 43 yam, ZArLng sampel ek ar

mendgguniakan sintered glass antuk mendapatkan == N E

Selanjutnya diovenkarn opeda suakbel 103570 selama LE 0 Jam.
Dinginkan sampel tersebut dalan desikator £ 153 menit laly
ditimbang.

Selanjutnya sampel yvanag sudah dicovenkan. dimasukb an

L.

ke dalam tarur pada sukil DlO selama G A, [ &g &

diglirctimkan dam ditimbang iMeleod dan Minson., 197871,
Bho o — B
Dl;- J. i }:‘ oo el ] L
2
dimans &
Perat babian berino 2 Berat sampel

BED = e e

Loors

HES = Herat setelabh diovenkan — berat setelah sl




dimana :
DC IVBE = Dava cermna 1n Vitro Bakan btering
BES = Bahan kering Sanpel
Bk R = Bahan bkeri1ng Reoaidy

3.6.4 tadar Air (Metode Windy)

Lo aln porselin vand telan dicucl bersiii, diovenkarn
selama . 1am pada suha 1uo - 1uh-{, kemudian didinginkan
dalam desikator selama 0 menit lalu dirtimbang.

Dengan menggunakan cawan tersebut ditimbama sampel
sebanvak 1 gram. kemudian diovenkan selama 12  1am  pada
suhu 1oL — 1loS*C,  selanjutnva dadinginkan dalam alat
pendingin atau desitator selama S0 mEeenit bextndlan
ditimbang (Sudarmad ri. 17840,

P T JE N R IR R

dimana =
A= ferat Cawan tamtabh zanree]l setelah diosenkan
B = Berat zampel

L = Gerat cawan tambhah sanpel sebelum diovendan,




3.6.5 Uji Organoleptik

Ujii organoleptik dilakukan dengan metode skala
hedonik vaitu sampel disajikan kepada pénelis yanaq
berjumlah 15 orang dibebaskan atas produk mentah (SUN
Beras Merah Mentah) dan produk matang (Sun Beras Merah
vang dimasak atau disiram air panas). Untuk produk SUN
Beras Merah masak yang diuji adalah rasa, sedangkan untuk
SUN HKeras kering atau belum dimasak vang diuji adalah
warna, aroma dan tekstur. Skala hedonik vang digunakan
ada 5 tingkatan yvaitu (1) sangat tidak suka. (2) tidak
suka. (3) agakx suka. (4) suka dan (5) sangat suka.
Fengujian ini dilakukan dengan mengamati. mencicipi dan

mencium sampel vang disajikan.



IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Protein

FProtein merupakan gabungan dari asam-asam amino
sehinqua membentuk rantai yang panjang. FPengukuran
protein dilakukan untuk mengetahui jumlah protein yang
dapat dimanfaatkan oleh tubuh manusia (Rampengan dkk.,
1285).

Hasil analisa kadar protein SUN Beras Merah vang
dihasilkan (Lampiran Za) pada penambahan tepuna kedelai
10%, 204 dan 3Z0% vyaitu 10.58%. 13,5834 dan 18,07%.
Berdasarkan hasil wuji sidik ragam pada perlakuan
panambahan tepung kedelai memperlihatkan hasi]l pengaruh
sangat nyata terhadap kadar protein SUN Beras Merah
(L.ampiram 3b).

Berdasarkan hasil uji EMT (Lampiran Ze)  pereo h
penambahan tepung tkedelai terhadap kadar protein SN
Beras Merah vang dihasilkan memperlihatkan bamil
perbedaan vang sangat nyata. Dimana penambaban 104, 2Z0%
dan 30¥% berbeda satu sama lain,. Hal ini disebalkan
karena kadar protein kacang btedelai yang tingoi, adi
kadar protein SUN Beras Merah semalin meninghlat <s2oiraing
dengan jumlah tepung kedelai vangy ditambahkan, Jelasnva
dapat dilihat pada Gambar . Setir1ap perlatuan =saling

berbeda.
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Kadar protein GUN Eeras Merah vanag dihasilkan tinggi
Farena tkedelai mengandung protein rata—-rata 3I5 persen
bahkan dalam varietas unggqul kandungan proteinnya dapat
mencapai 40 — 44 persen (kKoswara, 1992).

Jika dilihat dari komposisi makanan bayi yang
dianjurkan oleh FAG, FAD atau WHD. kadar protein untuk
makanan bayi adalah wminimal 10 persen, Jadi kadar
protein SUN Beras Merah vang dihasilkan memenuhi syarat

atau standar mutu.

4.2 Kadar Lemak

Lemak adalah bahan vang tidak larut dalam air,
banvak dijumpai pada tumbuir—tumbuhan dan hewan. Feranan
daripada lemak dalam makanan manusia dapat menjadi zat
gizi vyang menyediakan enerqgi bagi tubuh dam memperbaiki
tekstur dari bahan pangan vang diolah (Buckle dktb.,
1985y,

Menurut Winarnao (1991) lemak merupakan zat makanan
vang penting wntuk menjaga kesehatan tubuh manusia.
Selain itu lemak juga merupakan sumber enerai vang lebih
efektif dibanding dengan karbohidrat dan protein.

Hasil analisa }adar lemak SUN Beras Merah {Lampiran
4a) setiap penambahan tepung bkedelal 1074, 20w dan S0%
vaitu 3,39%, §H.574 dan B.QZ%. Berdasarkan nasail ujl

sidik ragam pads perlakuan  penambahan  tepunsg Fkedelal



memperlihatkan hasil pengaruh vang sangat nyata (Lampiran
4b) .

Berdasarkan hacil uji BNT (Lampiran " 4c) pengaruh
penambahan tepung kedelai terhadap kadar lemak SUN Beras
Merah vang dihasilkan memperlihatkan hasil perbedaan yang
sangat nyata, vaitu penambahan 10%, 20% dan 30% saling
berbeda. Hal ini disebabkan karena tingginya kadar lemak
vang ada dalam kedelai, jadi kadar lemak SUN Beras Merah
meningkat sesuai dengan  jumlah tepung kedelai yang
ditambahkan.

Stabilnvya kadar lemak vang ada dalam produk SUN
Beras Merah karena perendaman kacang kedelai vang diikuti
dengan penvangraian, dimana hal ini akan menghambat kerja
enzim yang akan merusak zat gizi yang ada dalam bahan.

Menurut anjuran FAG, FAD atau WHO bahwa kandungan
lemak untuk makanan balita sampai 19%. artinva tidak
lebih dari iumlah tersebut. Dalam hal ini kandungan
lemak BUN Beras Merah vang dihasilkan memenuhi svarat
atau standar mutu.

Meningkatnya kadar lemak pada perlakuan penambahan
tepung kedelal pada pengolahan SUN Beras Merah karena
penanganan vang tepat. Dalam hal 1ini suhu dan lama
pemanasan vana sesual standar, karena hal tersebut sanagat

menentukan tandunoan Iemak dari ftepung  kedslal  vang
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6

diperoleh. Fadar lemak kacang kedelai tanpa pemanasan
(penyanqraian)*ﬁl%}"Tingginya kadar lemalk dalam kacang-
kbacanaan sering menimbulkan kesuvkaran daldm pencernaan

sehingga pemakaian kedelai harus dalam jumlah yang agak

terbatas (Mochii, 198&).

4.3 Daya Cerna

Dava cerna adalah jumlah fraksi nitrogen dari bahan
makanan vyang dapat diserap oleh tubuh (Winarno, 1988).
keseimbangan nitrogen merupakan per-obaan untuk
menentukan mutu protein secara tidak langsung.
Sesungouhnya vyang diuwkur adalah jumlah nitrogen vang
dapat ditahan cleb tubuh yvang pada hakikatnya sama dengan
penentuan NPU. kKeseimbangan nitrogen vaitu keseimbangan
antara nitrogen vang masuk ke dalam tubuh dan nitrogen
vang keluar dari tubuh. Hal ini dapat dib. - oL ape- oo
keseimbangan positif atau negatif.

Froses perendaman dapat mempermudah pengupasan kulit
pada biaji, denqan kaomposisi struktur protern menaci
lebih sederhana. sehingga dapat dicerna dengan baik asam-—
asam amincnva (FAO, 1289).

Hasil analisa dava cerna SUN PBeras Merah oer oars

205

perlalkuan penambahan tepung kedelai 107, dan 0%

b

\n

valtuw 82.46%4. 8L2,83% dan BO.75% (Lampiran ©
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Berdasarkan analisa sidik ragam memperlihatkan bahwa
penambahan tepung kedelali sangat berpengaruh nyata
terhadap daya cerna SUN Beras Merah (Lampiran Sh).

Berdasarkan hasil wuji BNT (Lampiran 5c) pengaruh
penambahan tepung kedelai terhadap dava cerna SUN Beras
Merah vyang dihasilkan memperlihatkan hasil perbedaan
sangat nyata. Dimana penambahan 10%. 20% dan 30% berbeda
satu sama lain.

Hal ini disebabkan karena pada saat perendaman kacang
kedelai. antitripsin akan hilang dimana anti gizi ini
merupakan zat vyang merusak atau menghambat aizi dalam
makanan sehingga zat glizi tidak dapat diserap oleh tubuh,

Dari hasil analisa SUN Beras Merah tersebut, dapat
diketahuli bahwa produk tersebut dapat dicerna atau
diserap oleh tubuh artinva 8SUN Beras Merah dengan

penambahar tepung kedelai dapat dikonsumsi olely L, 1.

4.4 Kadar Air

Alr merupakan bahan vyang sangat penting bagi
kehidupan umat manusia dan air juga merupakan hkowuponen
penting dalam bahan pangan. karena air dapat mer-=nc=r-uhi
penampakan, tekstur serta cita rasa makanan (Wanarno,
1789,

Fadar air sangat mempengaruhi mute darz SUN Deras

Merah b arena badar air yvanrng tingal akoan merZat.rwatban




mudahnya bakteri dan jamur serta mikroba lainnva
berkembang biak sehinoga berbagai perubahan akan terjadi
pada produk tersebut seperti perubahan kimia, perubahan
warna dan lain-lain (Buckle dbk., 1985).

Hasil analisa kadar air SUN Beras Merah untuk
penambahan tepung kedelai 10%, 20% dan 30% vaitu S.&61%,
5,484 dan 5,52% (Lampiran Z2a). Berdasarkan hasil sidik
ragam (Lampiran 2b) pada perlakuan penambahan tepung
kedelai menunjukkan pengaruh vang sanoat nvata terhadap
kadar air SUN Beras Merah vang dihasilkan.

Berdasarkan hasil wuii BNT (Lampiran 2c) pengaruh

penambahan tepung kedelai terhadap kadar air SUN Beras

Merah vang dihasilkan memperlihatkan perbedaan vang
sangat nvata. Dimana penambahan 10%, 20% dan 0L berbeda
satu sama lain. Hal 1ini disebabkan karena cetiap
penambahan tepung kedelai tepurng beras merab wenakln
dikuranai. dan diketabui bahwa kadar air tepung beras
merah lebih tinagi daripada kadar tepung kedel . MESER
kadar air SUN Beras Merah vang dihasilkan semakin

berkurang dengan berkurangnva tepung beras merah vyang
digunakan. Jelasnva dapat dilihat pada Gambar c.
pengaruh penambahan tepunag tedelai terhadap kadar air SUN

Heras Merali.
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Menuwrut komposisi makanan bavi yang dianjurkan oleh
WHO serta komposisi SUN Beras Merah ditetapkan kadar air
0% sampal &%, yvang artinva kadar air SUN Beras Merah yang
dihasilkan memenuhi csvarat menurut standar vang

dianmjurkan oleh WHQO.

4.5 Uji Organoleptik

4.5.1 Warna

Fenentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya
tercantuna pada beberapa faktor, tetapi sebelum faktor
lain diperhitungkan secara visuwal faktor warna tampil
lebih dabulu dan kadang-kadang sangat menentukan mutu
dari bahan pangan (Winarno, 1988).

Fenilaian panelis terhadap warna SUN Beras Merah
vang dihasilkan berkisar antara 3 (agak suka) hingga 4
(suka) ternyata perlakuan penambahan tepung [ .«
memberikan penilaitan vang tinggi. sedana vyvang terendah
adalah pada penambahan tepung bedelai 104 & 1= - o
beras merah 90%.

Dari hasil rata-rata penilaian panelis agsak suka
terhadap warna SUN Beras Merah vanaga dihasilban uantulb
setiap perlakuan. Jelasn,sa dapat dilihat pada Gambar &,

Fenerimaan warna suatu bahan pangan berbeda-beda
teroantuno dari faktor alam. geoqgrafics dan aspek sosial

macsvarakat penerima {(Winarno. 1widdl,
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4.5.2 Aroma

Aroma (bau) makanan banvak menentukan kelesatan
bahan makanan tersebut, oleh karena itu aroma merupakan
salah satu faktor dalam menentukan mutu suatu bahan
pangan (Winarno, 1988).

Hasil penilaian panelis terhadap aroma SUN Beras
Merah vyvana dihasilkan berkisar antara 3 (agak suka)
hingga 5 (sanoat suka). Fenilaian vang tinggi vaitu pada
pernambahan tepung kedelai Z0% dan tepung beras merah 70%,
Urtutk penilaian terendah pada penambahan tepung kedelai
10% dan tepung beras merah F0%.

Dari hasil rata—rata penilaian panelis suka terhadap
aroma SUN Beras Merah vang dihasilkan. Hal ini
disebabkan karena aroma kedelai vang spesifik setelah
penyangraian dan hilangnya bau langu. 9 b ; !
jelasnva dilihat pada Gambar 7.

Menurut Kasmidio (19%0) deoradasi bkomponen-komoonen.
dalam kedelai akan menyebabkan terbentubknya &1 Oma
spesifik setelah perendaman danm penvangraian.

Fenguraian protein dapat meningkatkan aroma produk,
demikian pula dengan pendquraian terhadap kandungan loaasr,
(Havtowitz, 19811 . Tetapi penguralan protein dan lemak
berletiihan akan menvebabkarn aroma amonial. semal ir tajam

vang membreri kesan busuk pada produe (Yasof. 15ohh,
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4.5.3 Rasa

Kasa berbeda dengan bhau dan lebih banvak melibatkan
panca indera lidah. Rasa merupakan salah satu faktor
dalam penentuan penerimaan konsumen terhadap suatu bahan
panaan umumnya dilakukan dengan indera manusia melalui
kuncup—kuncup cecehan vang terletak pada papilia
(Winarno, 1988).

Ferubahan vang terjadi pada rasa bahan pangan
tiasanva lebih kompleks. Rasa pada bahan pangan biasanva
tidak setabil karena dapat mencalami perubahan selama
penanganan pengolahan dan penyimpanan (Winarno, 1980}).

Hasil penilaian panelis terbadap rasa SUN EREeras
Merah vang dihasilkan berkisar antara 3 (agak suka)
hingga 4 (suka). Artinva SUN Beras Merah yvang dihasilkan
rasanya dapat diterima oleh panelis, bailk nada nenambaly o
tepung  kedelai 10%., 204 dan Z0%  meskipun kecenderungan
pada penambahan 20%, ada panelis vang tidak suka (2).
Hal ini diduga karena pada umumnya setiap panel is
menainginkan rasa vang enak dan lezat, jelasnya terlihat
pada Gambar 8.

Menurut Winarno (1988) babhan makanan vang dapard
digunakan untuk menyusun makanan sapiban dipilih dari
iemnis vang berpotensi btk dil embanabkan i daerah

setemcat. PN balorl Derssal darild serzalisx seppr Ll
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beras merah. jagung atau umbi—-umbian seperti ubl jalar
dan singkong. Sebagai sumber protein dari tacang-—
kacangan seperti kedelai, kacang hijau dan scbagalnva.
Lemak dan atau gula dapat ditambahkan csebagai pemberi
rasa serta untuk mempertinggi jumlah kalori.

Fada jaman sekarang ini penambahan pada makanan
sapihan (Weaning food) dengan menggunakan susu dan atau
gula vaitu pemberi taza dan mempbertinaoi Jjumlah kalori

(Winarnc. 1988).

4.5.4 Tekstur

Tekstur dan lonsistensi suatu  bahan pangan  akan
mempencaruhi cita rasa vana ditimbulkanm ocleh bahan
pangan., seperti halnva dengan warna, aroma dan raca.
Tekstur juga merupakan salah satu faktor dalam penerimaan
konsumen terhadap bahan pangan serta menentukan mutu
suatu bahan pangan (Rampengan dkk.. 19335).

Hasil penilaian panelis terhadap tekctar SN Beras
Merah vang dihasilkan berkisar antara 4 (suka) hingaa 5
(sangat suka). artinya SUN Beras Merah vang dihasilkan
disukati oleh panelis dan ada vang sangat menvukainva.

Formulasi -penggunaan tepung kedela: memberikan
pernilalan vang berbeda cleh panelis tertadap terstur SUN
EBeras Merah. Hal imi diduga Fkarena pads perlakuan

tersebut subtitusi tepurna beras mecah dan tenus s bedelal




vana kontras sehingga diperoleh tekstur SUN EBeracs Merah
vang halus. Jelasnva terlihat pada Gambar @.

Fengauraan tepung kedeleal fvang didkstruksi dan
disangral) untuk membuat makanam sapihan yang dicampur
dengarn tepung beras, madu atau susu ataupun gula ternvata
baik produk ekstruksi maupun sangrai memenuhi syarat
sebagali makanan sapihan (Mahmud, 1979). Yang mana
penyangraian ini  baik pada kedelai maupun ada beras
merah. tujuannya selain menqurangi kadar air, juga akan

diperolehb tepung yvango lebih halus dari tepung biasa.
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vV  KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Deri hasil penelitian terhadap SUN Beras Merah pada
penambahan tepung kedelai, maka dapat disimpulkan sebagai
bherikut 3
1. Fenambahan tepung kedelai SUN Beras Merah dapat

meningkatkan kadar protein dan  kadar lemak serta
menqurangti kadar air.

2. Semakin tinagi penggunaan tepung tkedelail komposisi
aizi semakin meningkat, namun untuk tomposisi lemak
bila penambahan tepung kedelai lebih dari Z0%. maka
akan menimbulkan masalah dalam dava cerna.

3. Hasil uwji organoleptik menunjukkan babhwa SUN Eeras
Merah vang ditambahkan tepung kedelai sampai pada Z0%

danat diterima oleh pancli.

5.2 Saran

Berdasarkan hacil peneltilan yang dilerudien lerbhadap
SUN  Beras Merah. maka untuk mendapatkan hasil vang
terbaik disarankan mengaunakan tepung kedelal sebanvak
Z20 % dan tepoing beras merst 7OV a0 L AT 2 ads

jumlah tersebut.
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Lampiran 1. Format Pengujian Organoleptik SUN Beras Merab

UJI ORCANOLEFTIEK
Sun BERAS MERAH

Nama Paneli= : Tanagal :

Berilah mnilai angka pada tiap sampel vang sesuai
dengan penilaian anda. Tinakat kesukaan anda dapat

dinyvatakan sebagai berikut :

WARMNA, AROMA. RASA DAN TEKSTUR NILAIL
Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2
Aoalk suka IS
Suka 4
Sangat suka 3
Kode Sampel E;;;MMHWM &éﬁﬁgh“‘“.mﬁrmﬁé Tekstur

RN LR T T R e N R M e kR e 4w e wowmow ook oW omouom




n
rn

Lampiran 2a. Data Hasil Penelitjian Kadar Protein SUN
Beras Merah

Ulanaan
Feriakuan Jumlah - Rata—-Rata
I 11
Al 10,867 14,50 21,17 10,58
QE 1Z.59 17,50 27 .09 1Z.54

A ig.o4 18,10 I6.14 i8.07




Lampiran 2b. Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Protein
SUN Beras Merah
Sumber F Tabel
Feragaman DE JK ET F Hit. -
0,03 0,01
Ferlakuan 2 84,84 98,42  4306,06%K 9,55 30,82
Acak It 0,02 0,0048
Total S G45.86
Feterangan @ X% = Berbeda sangat nvata Kk = 0,37%
Lampiran 2c. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Pengaruh
Penambahan ‘teiung Kedelai Terhadap Kadar

Protein SUN Lo, as w ah

Ferlakuan

Rata-rata NF BNT O,01

A= [N

Fim 17.54 & 0477

Ay 10.58 ¢

keterangan Anaka vana diikuti oleh huruf vang sama

memperlihatkan ha<il yang tidak berbeda,
sedangkan angka vang diikuti oleh huruf
vang berbeda memperlihatkan hasil vanag
berbeda nvata pada taraf uii 1%,




Ln
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Lampiran Xa. Data Hasil Penelitian Kadar Lemak SUIN Beras

Merah
Ulangan
Ferlakuan Jumlah - Rata-Rata
I 11
ﬁl .59 F.56 7.11 2,55
An 5.59 5,95 11.14 B.07

A 2.050 8.00 15,05 8.02




Lampiran 3b. Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Lemak
SUN Beras Merah
Sumber F Tabel
Feragaman DE JE KT F Hit. -
0,05 0,01
Ferlakuan 2 20,047 10,023 15186.36*%% 9.5 z0.82
Acak I Q.O0Z 0000886
Total 3 20,049
keterangan ¥% = Derbeda =angat nvata KE = 0O,44%
Lampiran 3c. Uji Beda Nvata Terkeci) (Nt Y Pengaruh
Penambahan Tepung Kedelai Tferliion  Kadar
Lemak SUN Beras Merah
Ferlakuan Fata-rata NF BNT 0,01
A: 8-“::3 a
An S9.97 b TL148
Ay .95 ¢
kKeterangan : Anaka yang diikati oleh huruf  vang sama
memperlikatkan hasil vang tidaf ! orbedt |
sedanokan  angka vang diikuti oleh  huruf
vano berbeda memperlibhatkan hasil vanao

berbeda nvata peda taraf uii

1.




Lampiran 4a.

Data Hasil Penel
Merah

itian Daya Cerna SUN Beras

Ulangan
Ferlakuan Jumlah - Rata-Ratea
I 11
Ay BZ2.32 82,40 164 .92 g82.46&
An 80.83 go .82 161,65 go,82
A 80,99 g0 .98 161,63 80,94




Lampiran 4b.

Analisa Sidik Ragam Terhadap Daya Cerna SUN
Beras Merah

Sumber F Tabe!
Feragaman DE JE ET F Hit. -

.05 0,01
Ferlakuan 2 3.28 1.&64 4969,69** .58 30.82
Acak 3 0.01 0L DO0Z3
Total 3 .28
keteranaan : %% = Berbeda sangat nvata kK = 0,02%

Lampiran 4c.

Uii Beda Nyzata Terkecil (IINTY Pengaruh
Penambahan Tepurg Kedelai ’'Terhadap Daya
Cerna SUN Beras Merah

Ferlakuan Rata-rata NFE EBNT 0,01
Fior RL .46 a
Fim B.%& b 0,105
Ql ga,.87

Feteramnaan

Angka vang diikuti oleh huruf vang =sama

memperlihatkan hazil yvang tidal bterbeoda.,
sedanckan angka vang diikuti olebh huruf
vang berbeda memperlihatkan hasil vang

berbeda nvata pa.a taraft wia 1%.
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Lampiran Sa. Data Hasil Penelitian Kadar Air SUN Beras

Merah
Ulangan
Ferlakuan Jumlah - Rata-Rata
I I1
ﬁl Q.62 5,60 11.22 5,61
An 5.48 5.49 10,97 5.48

A= S.2b6 .25 10.51 a3
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Lampiran 5b. Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Air SUN
Beras Merah

Sumber F Tabel
Keragaman DE J KT F oHit. -

0,05 0,01

Parlakuan » 0,129 0,0645 195,45%¥ 9,85 T0,82
Acak = 0.00L 0,00033

Total i) 0.130

kKeterangan : %% = Berbeda sangat nyata Kt = O,TE%

Lampiran Sc. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT} Pengaruh
Penambahan Tepung Kedelai Terhadap Kadar
Air SUN Beras Merah

Ferlakuan Rata-rata NE OBNT O,C1
Fimy S.48 b 0. 105
Fiq 9.29 ¢© 0,105
Keterangan : Angka vang diikwuti oleh hwruat  vang sama

memperlihatkan hasil vang tidak berbeda,
sedangkan angka vyang diikuti oleh thuraf
vang berbeda memperlihatkan hasil vang
bearbeda nyvata pada taraf wiy 1%,



Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Warna, Aroma, Rasa
dam Tekstur Terhadap SUN Beras Merah

kode Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur
Aq .00 Z.0%5 2.80 4,95
A~ 2220 4,00 4,80 4,80

A= 4,00 4.95 4,85 .00




Lampiran 7. Rekapitulasi hasil Analisa SUN Beras Merah

Ay

‘hrn._‘_

~

Kelerangan

Perlak Lan
T. Beras Merah

T. Beras Merah
T. Kedelai
D. Cerma

Srpoesisi Rata—rata (%)
T. Kedelai Frotein Lemak D

Tepung Kedelai

Caya Cerra

Cerna  Air
3,55 82,48 5, 61
5,67 80 82 5,48
8,102 80,96 5 &0

Tepung Beras Merah

Or gancleptik
Adroma Rasa Tekstu

3,05

SRy
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