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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi tepung umbi bit yang berbeda
pada pembuatan beras analog uwi ungu dan umbi bit terhadap kandungan Fe, protein, air, lemak, abu, karbohidrat
dan overall (kesukaan). Penelitian ini dilakukan dengan pengujian kadar kandungan Fe, protein, air, lemak, abu dan
karbohidrat tiap perlakuan dengan metode deskriptif. Sedangkan untuk pengujian overall (kesukaan) dilakukan
dengan metode deskriptif selanjutnya dianalisis dengan uji non parametrik Kruskall Wallis Test dan jika terdapat
pengaruh dilanjutkan dengan pengujian Mann Whitney U Test. Hasil pengujian menunjukkan bahwa perlakuan
yang memiliki kandungan Fe paling tinggi yaitu pada kontrol (To) sebanyak 1,113 mg/100 g dan pada penambahan
bit 15% (T3) sebanyak 1,008 mg/100 g. Pengujian protein, air, lemak, abu dan karbohidrat dengan tingkat kalori
tertinggi terdapat pada kontrol (T,) sebanyak 366,13 kal/100 g dan terendah pada penambahan bit 15 % (T53)
sebanyak 358,62 kal/100 g. Sedangkan pada pengujian overall (kesukaan) dihasilkan bahwa semua perlakuan
tidak memiliki pengaruh terhadap parameter warna, tekstur, rasa, aroma dan overall.

Kata Kunci : Fe, kalori, beras analog, uwi ungu, bit

Abstract

This study aims to determine the effect of the use of different beet root flour concentrations in the
manufacture of purple uwi analog rice and bit bulbs on the content of Fe, protein, water, fat, ash, carbohydrates and
overall (preferred). This research was carried out by testing the levels of Fe, protein, water, fat, ash and
carbohydrates for each treatment using the descriptive method. While for overall testing (preference) is done by
descriptive method then analyzed by Kruskall Wallis Test non parametric test and if there is an effect followed by
Mann Whitney U Test. The test results show that the treatment that has the highest Fe content is in the control (TO)
of 1.113 mg / 100 g and in the addition of 15% (T3) as much as 1.008 mg / 100 g. Testing of protein, water, fat, ash
and carbohydrates with the highest calorie level was found in the control (TO) of 366.13 cal / 100 g and the lowest
was in the addition of 15% bits (T3) of 358.62 cal / 100 g. While the overall test (preference) resulted that all
treatments had no effect on color parameters, texture, taste, aroma and overall.

Keywords: Fe,calori, rice analog, purple uwi, bit

Pendahuluan

Beras merupakan salah satu kebutuhan pokok 95% masyarakat Indonesia (Yudha et al., 2016). Jumlah
penduduk yang terus meningkat setiap tahunnya membuat kebutuhan masyarakat akan beras juga semakin
meningkat. Jumlah penduduk Indonesia saat ini sekitar 220 juta jiwa dengan laju pertumbuhan penduduk sebesar
1,35% per tahun (Nurmalina, 2016). Tingkat konsumsi beras di Indonesia sekitar 139 kg/kapita/tahun (Srihari et
al., 2016). Menurunnya jumlah lahan pertanian menyebabkan penyediaan beras semakin rendah sehingga untuk
memenuhi  kebutuhan nasional pemerintah melakukan impor beras. Impor beras masih dilakukan untuk
memenuhi kebutuhan nasional yaitu dengan jumlah rata-rata per tahun mencapai sekitar 1.043.140 ton atau
sekitar 4,7% dari pasokan nasional (Darwanto dan Prima, 2007).

Defisiensi Fe masih memiliki prevalensi yang tinggi di Indonesia. Kekurangan Fe dapat menyebabkan
anemia defisiensi Fe, anemia defisiensi Fe merupakan penurunan jumlah sel darah merah yang disebabkan oleh
Fe terlalu sedikit (Rahayu et al., 2017). Penyebab anemia zat gizi Fe adalah karena jumlah Fe yang dikonsumsi
tidak sesuai dengan jumlah yang dibutuhkan (Putra dan Sutama, 2014). Kondisi tersebut umumnya diatasi dengan
konsumsi suplemen penambah Fe serta konsumsi makanan terfortifikasi Fe (Sekartini et al., 2016).

Upaya pengembangan pangan menyerupai beras berbasis bahan pangan lokal seperti umbi -umbian atau
serealia dengan fortifikasi untuk meningkatkan nilai gizi dapat dilakukan untuk mengatasi tingginya tingkat
konsumsi beras dan mencegah terjadinya anemia akibat defisiensi Fe. Uwi ungu merupakan salah satu umbi-
umbian yang masih jarang digunakan dalam pengolahan pangan. Pengolahan uwi masih berbasis pengolahan
sederhana untuk konsumsi langsung. Umbi bit mengandung Fe 0,80 mg, vitamin A 2 pg, vitamin B1 0,031 mg,
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vitamin B2 0,040 mg, vitamin B3 0,334 mg, vitamin B6 0,067 mg, vitamin B9 109 ug, vitamin C 4,9 mg, kalsium
16 mg, magnesium 23 mg, fosfor 40 mg, potassium 325 mg, zink 0,35 mg, dan sodium 78 mg (Depkes RI, 2005).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi tepung bit dalam pembuatan beras
analog uwi ungu terhadap kandungan Fe, protein, air, lemak, abu, karbohidrat dan overall pada produk.

Materi dan Metode
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2018 — Juli 2018. di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan,
Universitas Diponegoro dan Laboratorium limu Pangan di Universitas Katolik Soegijapranata, Semarang.

Materi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini tepung uwi ungu dan umbi bit, dimana uwi ungu diperoleh dari
pasar lokal di Jepara dan umbi bit diperoleh dari pasar lokal di Salatiga, tepung tapioka, katalisator selenium, HCI,
H2S04, HNO3, H3BO3, NaOH, HCIO4, bubuk besi (Fe), indikator MR dan MB, aquades, kertas saring, eter, air
mineral, aguabides, alumunium foil. Adapun alat yang dipergunakan dalam penelitian adalah manual pasta maker,
timbangan analitik, laminar air flow cabinet dryer, blender, ayakan 80 mesh, oven (Memmert), desikator, mortar,
gelas ukur, labu kjedahl, labu lemak, labu destilasi cawan porselen, tanur, gelas beker, pipet tetes, pipet ukur, gelas
ukur, labu ukur, erlenmeyer, stirer, corong, pengaduk kayu, loyang, alat ekstraksi soxhlet, alat titrasi, destilator,
waterbath, Atomic Absorption Spectrophotometer, rice cooker, sendok, piring kertas, peeler, pisau dapur, slicer,
gunting, toples sedang, talenan, panci stainless steel, kompor, pipet dan baskom.

Metode
Pembuatan Tepung Uwi Ungu dan tepung bit

Pembuatan tepung uwi ungu mengadaptasi dari metode yang pernah dilakukan oleh peneliti sebelumnya
dengan sedikit modifikasi (Harzau dan Estiasih, 2013). Uwi dicuci dengan air mengalir. Kemudian dikupas dan diiris
tipis £ 2 mm. Uwi dikukus selama 15 menit dengan suhu +90°C. Kemudian uwi dikeringkan menggunakan cabinet
dryer selama 6 jam dengan suhu £55-60°C. Chip dihaluskan dengan blender sehingga diperoleh bubuk dan diayak
dengan ayakan 80 mesh. Sedangkan pembuatan tepung bit dilakukan dengan modifikasi metode penelitian yang
sebelumnya dilakukan oleh (Lutviah, 2016) yaitu umbi bit segar dikeringkan oven drying hingga terbentuk chips.
Selanjutnya dihaluskan dan diayak dengan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Beras Analog

Pembuatan beras analog dilakukan dengan metode dari (Putra et al., 2013) dengan beberapa modifikasi.
Tepung uwi, tepung tapioka dan tepung bit ditimbang dengan komposisi yang telah ditentukan. Pada perlakuan TO
tidak dilakukan penambahan tepung bit, pada perlakuan T1 ditambahkan 5% tepung bit, perlakuan T2 ditambahkan
10% tepung bit dan perlakuan T3 ditambahkan 20% tepung bit. Selanjutnya tepung uwi, tepung tapioka dan tepung
bit dicampurkan dan diaduk hingga kalis. Adonan yang kalis dicetak dengan manual pasta maker dengan diameter
2 mm lalu untaian di potong menyerupai ukuran beras. Beras analog yang sudah dicetak dikukus lalu dikeringkan
pada suhu 80°C selama 8 jam. Selanjutnya tahap pemasakan beras dilakukan dengan metode modifikasi dari
(Noviasari, 2013) yaitu beras analog dimasak dengan cara dikukus dengan penambahan air dengan perbandingan
air dan beras 1:1 dan dimasak hingga matang.

Metode Pengujian

Kadar Fe diuji dengan metode AAS dengan prinsip penyinaran atom (Arkie et al., 2013), analisa proksimat
yang terdiri dari kadar protein air, lemak, abu dan karbohidrat (by difference) dengan metode (Legowo et al., 2007).
Sedangkan pengujian overall dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih secara inderawi yang ditentukan dengan skor
1 sampai 5 (Setyaningsih, 2010).

Analisis Data

Penelitian ini dilakukan dengan pengujian kadar Fe, protein, air, lemak, abu dan karbohidrat dilakukan
dengan metode deskriptif. Sedangkan data pengujian overall kesukaan dilakukan dengan metode deskriptif
selanjutnya dianalisis dengan uji non parametrik Kruskall Wallis Test dan jika terdapat pengaruh dilanjutkan dengan
pengujian Mann Whitney U Test menggunakan SPSS 16.0 for windows.

Hasil dan Pembahasan
Hasil pengujian sifat sensoris pada beras analog uwi ungu dengan penambahan umbi bit dapat disajikan
dalam Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil Pengujian Kandungan Fe

Formulasi Penambahan Fe
Umbi Bit mg/100 g
To 1,113
T: 0,780
T, 0,766
T3 1,008

Berdasarkan data diatas dapat diketahui bahwa pada perlakuan kontrol (beras dari uwi ungu tanpa
penambahan umbi bit) dihasilkan kadar Fe yang paling tinggi yaitu 1,113 mg/100 g. Sedangkan pada perlakuan
penambahan umbi bit T3 (dengan penambahan konsentrasi 15%) dihasilkan tingkat kadar Fe yang paling tinggi
yaitu 1,008 mg/100 g. Kandungan zat Fe yang terdapat dalam beras raja lele pada umumnya hanya sekitar 0,8
mg/100 g (Yulia et al., 2018). Hal ini menunjukkan bahwa kandungan Fe yang dimiliki beras analog uwi ungu dan
umbi bit lebih tinggi jika dibandingkan dengan kadar Fe yang terdapat didalam beras. Sesuai dengan Wikipedia
(2018) menjelaskan bahwa kebutuhan harian asupan Fe tiap orang dewasa adalah sekitar 8,5 -18,9 mg/hari.
Dengan adanya kandungan Fe yang cukup tinggi didalam produk beras analog ini, dapat diartikan berperan aktif
dalam menciptakan produk yang memiliki Fe agar nantinya kebutuhan Fe dapat tercukupi secara optimal sehingga
nantinya anemia dapat dikendalikan. Sesuai dengan pendapat (Mulyaningtyas, 2008) yang menyatakan bahwa
ketercukupan kebutuhan Fe dalam makanan dapat dilakukan jika diimbangi dengan mengkonsumsi produk pangan
yang tinggi akan kandungan Fe diantaranya seperti telur, daging, hati ayam, sayuran maupun buah - buahan.

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Proksimat

. Protein Air Lemak Abu Karbohidrat Kalori
Formulasi Penambahan
Umbi Bit
g/100 g g/100 g /100 g /100 g g/100 g kal/100 g
To 6,24 9,72 2,56 1,95 79,53 366,13
T 6,71 7,67 1,67 2,53 81,41 367,54
T, 7,08 7,74 1,51 3,06 80,61 364,36
Ts 7,56 7,93 0,71 3,29 80,49 358,62

Berdasarkan hasil analisa uji proksimat menunjukkan bahwa kadar proksimat yang terkadung dalam beras
analog uwi ungu dengan penambahan umbi bit dengan berbagai konsentrasi dapat mempengaruhi total kalori dan
protein pada produk. Semakin tinggi penambahan kadar umbi Bit menyebabkan total kalori yang dihasilkan
semakin rendah. Kalori terendah terdapat pada perlakuan T3 (penambahan bit sebanyak 15%) yaitu 338,62 kal/100
g. Sedangkan kalori tertinggi terdapat pada perlakuan T, (penambahan umbi bit 5%) yaitu 367,54 kal/100 g. Jumlah
kalori yang dihasilkan didapatkan dari perhitungan proksimat yang karbohidratnya masih kompleks berupa pati dan
serat. Hal ini memungkinkan jika dilakukan pengujian proksimat lengkap dengan serat maka kalori yang dihasilkan
tiap perlakuan akan menurun atau lebih rendah jika dibandingkan tingkat kalori beras pada umumnya. Sesuai
dengan pernyataan (Diskes, 2008) menyatakan bahwa suatu produk beras dapat dikatakan dalam kategori kalori
rendah jika kalori yang dihasilkan kurang dari 360 kal/100 g. Penurunan kalori yang terjadi dikarenakan bahan baku
uwi dan umbi Bit sendiri adalah jenis komoditas pangan yang memiliki kadar serat yang lebih tinggi dibandingkan
pada produk beras pada umumnya. Sesuai dengan pendapat (Putri et al.,, 2017) yang menyatakan bahwa
kandungan serat yang dimiliki produk pangan berbasis uwi memiliki kandungan serat yang cukup tinggi sekitar 14%
dalam bentuk kering. Sedangkan kandungan serat yang dimiliki umbi Bit sekitar 5,95 g/100 g menurut (Setiawan et
al., 2015). Hal ini berarti ada kemungkinan untuk terjadi penurunan total kalori yang dihasilkan dari produk beras
analog uwi ungu dengan penambahan umbi bit ini.

Tabel 3. Hasil Analisis Sensoris Metode Hedonik

Perlakuan Warna Tekstur Rasa Aroma Overall
To 2,28+0,79 2,40 £1,29 2,48 £ 0,92 2,16 £ 0,74 2,12+ 0,93
T 2,73+1,30 2,88 £ 0,97 2,76 £ 0,97 2,88+1,12 2,44 + 1,00
T, 2,72 +0,80 2,84+0,71 2,44 +0,71 2,96+ 1,09 2,6 +0,64
Ts 2,72 +0,84 2,84 + 0,96 2,44 + 0,96 2,36 + 0,86 2,64 +0,76

Keterangan : Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata + SD

Berdasarkan data diatas dapat diketahui pada parameter rasa diketahui bahwa, pemberian perlakuan Ty, T,
Ts, T4 tidak ada pengaruh dari perlakuan terhadap parameter warna, tekstur, rasa, aroma, dan overall yang
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terdapat pada produk dengan penambahan konsentrasi yang berbeda. Parameter warna merupakan salah satu
yang mempengaruhi kualitas suatu produk. Semakin bagus warna yang dihasilkan maka semakin tinggi kualitas
dari produk. Tingginya zat warna ungu pada uwi Ungu dan umbi Bit menyebabkan warna yang dihasilkan berwarna
ungu agak kecoklatan. Sesuai dengan pendapat (Diniyah et al., 2016) yang meyatakan bahwa warna ungu yang
terkandug didalam beras disebabkan karena adanya kandungan antosianin yang terdapat didalam pangan alami
yang umumnya berwarna ungu. Warna ungu yang kuat menunjukkan tingginya kadar antosianin aktivitas
antioksidan yang tinggi (Krisnawati 2009). Perubahan warna yang terjadi didalam produk pangan juga dapat
disebabkan karena pengaruh proses pemanasan yang terjadi selama pengolahan. Sesuai dengan pendapat
(Mukaromah, et al., 2010) menyatakan bahwa pemanasan yang terlalu tinggi dan dalam waktu yang cukup lama
dapat mempengaruhi kandungan pigmen yang terdapat pada produk. Hal ini dikarenakan pigmen antosianin adalah
jenis pigmen yang rentan terhadap pengaruh suhu tinggi, gula dan keasaman (pH).

Tekstur yang dihasilkan pada produk beras pada umumnya pulen dan terkesan agak lengket. Hal ini
dikarenakan beras pada umumnya mengandung kadar amilopektin yang cukup tinggi. Penggunaan jenis bahan
baku yang berbeda dapat mempengaruhi karakteristik tekstur yang dihasilkan, sesuai dengan pendapat (Noviasari
et al.,, 2013) menyatakan bahwa kadar amilosa yang terdapat dibahan baku pembuatan beras analog dapat
mempengaruhi tingkat kepulenan dan sifat fungsionalnya. Kadar amilosa yang tinggi pada beras nantinya akan
menghasilkan jenis nasi yang memiliki karakteristik kering dan agak pera. Sesuai dengan pedapat (Yuwono et al.,
2013), bahwa amilosa bersifat mudah menyerap dan melepaskan air, sehingga nasi dengan kadar amilosa tinggi
dalam kondisi dingin mudah melepaskan air dan tekstur nasi lebih pera. Uwi ungu adalah jenis umbi - umbian yang
mengandung kadar amilopektin yang rendah, sehingga menyebabkan produk yang dihasilkan akan memiliki
karakteristik tekstur yang lebih keras dibandingkan degan beras biasa. Sehingga diperlukan teknik pengolahan
beras analog yang tepat agar nantinya beras yang dihasilkan memiliki karakteristik yang hampir sama seperti beras
pada umumnya (Qi et al., 2010).

Rasa adalah salah satu jenis parameter sensoris yang cukup sangat penting, selain warna. Rasa dari suatu
produk menunjukkan disukai apa tidak disukainya produk tersebut didalam masyarakat. Sesuai dengan pendapat
(Hayati et al., 2012) yang menyatakan bahwa rasa merupakan salah satu jenis parameter dalam pengujian produk
diterima atau tidaknya di pasar. Berdasarkan hasil pengujian menunjukkan bahwa pemberian perlakuan dihasilkan
p > 0,05 yang berarti bahwa tidak ada perbedaan nyata yang dihasilkan terhadap tingkat rasa yang dinilai panelis.
Sedangkan berdasarkan parameter Overall (kesukaan) yang dihasilkan bahwa dari semua perlakuan, panelis tidak
dapat membedakan dari tingkat kesukaannya, namun rata-rata panelis agak menyukai keseluruan karakter yang
dihasilkan dari beras analog ini.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilaukan dapat disimpulkan bahwa perlakuan yang memiliki
kandungan Fe paling tinggi yaitu pada kontrol (T,) sebanyak 1,113 mg/100 g dan pada penambahan bit 15% (T3)
sebanyak 1,008 mg/100 g. Pengujian protein, air, lemak, abu, karbohidrat dengan tingkat kalori tertinggi terdapat
pada kontrol (T,) sebanyak 366,13 kal/100 g dan terendah pada penambahan bit 15 % (T3) sebanyak 358,62
kal/100g. Sedangkan pada penguijian tingkat kesukaan dihasilkan bahwa semua perlakuan tidak memiliki pengaruh
terhadap parameter warna, tekstur, rasa, aroma dan overall.
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