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ABSTRAK

Beras merupakan salah satu serealia yang menjadi salah satu sumber karbohidrat
pokok bagi sebagian masyarakat di dunia termasuk di Indonesia. Selain digunakan
sebagai makanan pokok berupa nasi, beras juga dapat dijadikan produk tepung beras.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu tepung beras berdasarkan lama
perendaman ditinjau dari sifat organoleptik, analisis kadar air dan analisis kadar abu.
Penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakuan 3 pengulangan. Perlakuan yang dimaksud
adalah dengan lama perendaman beras yang berbeda. Pada perlakuan A (beras direndam
selama 24 jam), B (beras direndam selama 48 jam), dan C (beras direndam selama 72
jam). Parameter yang diamati meliputi kadar air, dan kadar abu dan uji organoleptik.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), apabila ada beda nyata
dipakai uji lanjut Duncan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa lama perendaman
berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik, kadar air, dan kadar abu. Uji organoleptik
tertinggi terdapat pada perlakuan B dengan uji hedonik tekstur sebesar 3,960, uiji
hedonik aroma sebesar 3,427, dan uji hedonic warna sebesar 4,04. Kadar air tertinggi
terdapat pada perlakuan A sebesar 11,80%, kadar abu tertinggi pada perlakuan A
sebesar 0,28%.

Kunci : Tepung Beras Putih, Kadar Air, Kadar Abu, dan Uji Organoleptik

ABSTRACT

Rice is a cereal which is a staple source of carbohydrates for some people in the
world, including in Indonesia. Apart from being used as a staple food in the form of
rice, rice can also be used as a rice flour product. The aim of this research is to
determine the quality of rice flour based on soaking time in terms of organoleptic
properties, water content analysis, ash content analysis. This research was carried out
with 3 treatments and 3 repetitions. The treatment in question involves soaking the rice
for different lengths of time. In treatments A (rice soaked for 24 hours), B (rice soaked
for 48 hours), and C (rice soaked for 72 hours). The parameters observed include, water
content, and ash content and organoleptic tests. This research used a completely
randomized design (CRD), if there was a significant difference, the Duncan test was
used. The results of this research show that the soaking time has a significant effect on
organoleptic tests, water content and ash content. The highest organoleptic test was
found in treatment B with a texture hedonic test of 3.960, an aroma hedonic test of
3.427, and a color hedonic test of 4.04.

Keywords: White Rice Flour, Water Content, Ash Content, and Organoleptic Test.
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PENDAHULUAN

Kebutuhan pangan akan semakin meningkat dengan bertambahnya jumlah
penduduk. Berbagai jenis produk pangan diproduksi dengan meningkatkan kuantitas
serta kualitasnya untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat, salah satunya adalah
beras. Beras merupakan salah satu serealia yang menjadi salah satu sumber karbohidrat
pokok bagi sebagian masyarakat di dunia termasuk di Indonesia. Selain digunakan
sebagai makanan pokok berupa nasi, beras juga dapat dijadikan produk tepung beras
dan ingrediens (Septiani et al., 2018). Tepung beras merupakan hasil olahan biji padi
(beras) yang dihaluskan yang akan membentuk produk makanan dengan tekstur yang
lembut, tetapi ketika dimasak tidak menjadi lengket (Imanningsih, 2012). Menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI) 3549-2009 tentang Tepung Beras (BSN 2009), warna
dari tepung beras yang baik adalah putih khas tepung. Keuntungan pengolahan beras
menjadi tepung menjadikan lebih mudah dan praktis diaplikasikan serta memiliki daya
simpan yang lebih lama.

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2022) menunjukkan bahwa rata-rata
konsumsi per kapita bahan makanan yang mengandung beras putih pada tahun 2018-
2022 mengalami kenaikan sebesar 2,15% per tahun. Beras putih yang kemudian men-
jadi bahan makanan yang sangat dibutuhkan oleh masyarakat dapat diolah menjadi te-
pung beras. Hal ini sangatlah penting karena tepung beras biasanya digunakan sebagai
bahan makanan tradisional karena akan membentuk produk makanan dengan tekstur
yang lembut, tetapi ketika dimasak tidak menjadi lengket.

Pengembangan tepung beras warna merupakan salah satu inovasi dalam bidang
teknologi pangan yang dirasa penting untuk dilakukan. Pewarna yang digunakan berasal
dari bahan makanan yang mengandung pigmen alami. Dengan adanya tepung beras
warna ini, diharapkan masyarakat dapat mengembangkan produk olahan makanan
secara prakis,aman, dan sehat, karena pigmen alami yang digunakan juga berperan se-
bagai komponen fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan,kebugaran, dan mening-
katkan daya tahan tubuh.
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BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah beras putih IR 64 dan air
sedangkan alat yang digunakan pada penelitian ini adalah baskom, ayakan, sendok,
piring, penggiling, dan timbangan.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam percobaan ini adalah Rancangan
AcaklLengkap (RAL), dengan 4 perlakuan dan 3 (tiga) pengulangan. Prosedur
pembuatan tepung beras putih antara lain sebagai berikut : Beras putih di timbang
sebanyak 1000 gram pada masing-masing perlakuan. Beras putih dicuci bersih dengan
menggunakan air. Lalu beras direndam dalam sesuai dengan perlakuan sebagai berikut :
Perlakuan A : beras direndam selama 24 jam Perlakuan B : beras direndam selama 48
jam Perlakuan C : beras direndam selama 72 jam. Kemudian beras ditiriskan sampai
sekitar 15 menit. Beras yang telah ditiriskan digiling dan diayak menggunakan ayakan.
Dilakukan pengujian organoleptik. Dilakukan pengujian kadar air dan kadar abu

Pada penelitian ini dilakukan pengamatan mutu kualitas tepung beras putih
berdasarkan lama perendaman sebagai berikut : Organoleptik Penelitian mutu fisik yang
dilakukan dengan cara uji organoleptik terhadap tepung beras putih pada 25 panelis
semi terlatih. Peneliti mempersiapkan bahan untuk melakukan uji organoleptik tepung
beras putih. Pengukuran Kadar Air (AOAC, 2005) Prosedur analisis kadar air sebagai
berikut: cawan yang akan digunakan, di masukkan ke autoklaf terlebih dahulu selama
30 menit padasuhu 100- 105°C, kemudian didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan timbangan (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam
cawan yang sudah dikeringkan (B) kemudian dioven pada suhu 100-105°C selama 6
jam lalu didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Pengukuran
Kadar Abu (OAOC, 2005) Kadar abu adalah penggabungan antara komponen anorganik
atau mineral yang terdapat dalam substansi makanan (Fikriyah et al., 2021). Analisa
kadar abu dilakukan dengan membersihkan cawan lalu dikeringkan dengan oven selama
30 menit pada suhu 105°C, lalu dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang. Sampel
sejumlah 5 gram selanjutnya ditimbang dan dimasukkan dalam cawan setelah itu
dibakar di atas kompor listrik hingga tidak berasap. Selanjutnya sampel dimasukkan ke
dalam tanur pengabuan bersuhu 600°C selama 7 jam. Cawan dimasukkan di dalam
desikator kemudian ditimbang. Setelah pengolahan maka akan ditimbang kembali

sebagai hasil akhir pengolahan.
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HASIL
Tekstur

Tekstur terhadap tepung beras putih berdasarkan lama perendaman ditunjukkan

pada tabel dan grafik di bawah ini:

Uji Organoleptik Tekstur Tepung Beras Putih

4.250
4.200
4.150
4.100
4.050
4.000
3.950
3.900
3.850
3.800

Tekstur

A B C
u Tekstur 3.960 4.213 3.960

Gambar 4.1 Uji Organoleptik Tekstur Tepung Beras Putih

Aroma
Aroma terhadap tepung beras putih berdasarkan lama perendaman ditunjukkan

pada tabel dan grafik di bawah ini :

Uji Organoleptik Aroma Tepung Beras Putih

3.600
3.500
3.400
3.300
3.200
3.100
3.000
2.900
2.800

Aroma

A B C
H Aroma 3.427 3.560 3.053

Gambar 4.2 Uji Organoleptik Aroma Tepung Beras Putih
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Warna
Warna terhadap tepung beras putih berdasarkan lama perendaman ditunjukkan

pada tabel dan grafik di bawah ini:

Uji Organoleptik Warna Tepung Beras Putih
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4.080

4.060

Warna

4.040

4.020

4.000
A B D

= Warna 4.040 4.120 4.040

Gambar 4.3 Uji Organoleptik Warna Tepung Beras Putih

Kadar Air
Kadar air terhadap tepung beras putih berdasarkan lama perendaman

ditunjukkan pada tabel dan grafik di bawah ini:

Uji Kadar Air Tepung Beras Putih

11.800
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11.550
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11.450
11.400
11.350

Kadar Air (%)

A B C
u Kadar Air (%) 11.800 11.757 11.527

Gambar 4.4 Uji Kadar Air Tepung Beras Putih
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Kadar Abu
Kadar abu terhadap tepung beras putih berdasarkan lama perendaman ditunjukan

pada tabel dan grafik di bawah ini:

Uji Kadar Abu Tepung Beras Putih
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5 0.100
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0.000
A B C
= Kadar Abu (%) 0.283 0.263 0.190

Gambar 4.5 Uji Kadar Abu Tepung Beras Putih

PEMBAHASAN

Tekstur

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan ada banyak tekstur tepung antara lain
halus atau tidak, cair atau padat, keras atau lembut, kering atau lembab. Tingkat
padatan, kehalusan dan bentuk tepung dapat dirasakan lewat tekanan dan gerakan dari
reseptor di tangan (Sherrington, 1994). Berdasarkan hasil uji statistik terhadap tekstur
dalam uji mutu tepung beras putih berdasarkan lama perendaman diketahui bahwa rata-
rata kesukaan terhadap tekstur yaitu F hitung (7.367) > F table 5% (0.052) maka Ha
diterima dan Ho ditolak, yang artinya ada pengaruh lama perendaman terhadap tekstur
tepung beras putih.
Aroma

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel yang memiliki tingkat
kesukaan yang tinggi terdapat pada sampel dengan perlakuan beras direndam selama 48

jam (B) dengan nilai rata-rata sebesar 3.560 (kategori kurang suka) sedangkan tingkat
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kesukaan terendah terdapat pada sampel A (perlakuan beras direndam 24 jam) memiliki
nilai rata-rata sebesar 3.427 dengan kategori kurang suka.

Aroma merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi rasa enak salah
satu parameter yang mempengaruhi persepsi rasa enak dari suatu makanan. Dalam
industri pangan, uji terhadap aroma dianggap penting karena dengan cepat dapat
memberikan penilaian terhadap hasil produksinya, apakah produksinya disukai atau
tidak oleh konsumen (Soekarto, 2002).

Warna

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel yang memiliki tingkat
kesukaan yang tinggi terdapat pada sampel dengan perlakuan beras direndam selama 48
jam (B) dengan nilai rata-rata sebesar 4.12 (kategori suka) sedangkan tingkat kesukaan
terendah terdapat pada sampel A (perlakuan beras direndam 24 jam) memiliki nilai rata-
rata sebesar 4.04 dengan kategori suka.

Berdasarkan hasil uji statistik terhadap warna dalam uji mutu tepung beras putih
berdasarkan lama perendaman diketahui bahwa ratarata kesukaan terhadap warna yaitu
F hitung (0.203) > F table 5% (0.052) maka Ha diterima dan Ho ditolak, yang artinya
ada pengaruh lama perendaman terhadap warna tepung beras putih.

Warna merupakan atribut fisik yang dinilai terlebih dahulu dalam penentuan
mutu makanan dan terkadang bisa dijadikan ukuran untuk menentukan cita rasa, tekstur,
nilai gizi dan sifat mikrobiologis (Nurhasanah, 2010).

Kadar Air

Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran daya awet bahan
pangan tersebut. Kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang dan
khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan.
Makin rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan mikroorganisme sedangkan bahan
pangan tersebut dapat tahan lama. Sebaliknya makin tinggi kadar air makin cepat
mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan berlangsung lebih
cepat (Winarmo, 2002).

Berdasarkan hasil pada penelitian pembuatan tepung beras putih dengan lama pe-
rendaman, hasil menunjukkan bahwa kandungan kadar air yang tinggi terdapat pada

perlakuan A vyaitu 11.80%, sedangkan untuk kandungan air yang paling rendah terdapat
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pada perlakuan D yaitu 11.53%. Hasil dari dari penelitian menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan diakibatkan terjadinya pengentalan disebabkan tepung
mempunyai kemampuan menyerap air. Peningkatan kadar protein berpengaruh
peningkatan daya serap air. Hal ini disebabkan terjadinya peningkatan gugus pentose
yang dapat meningkatkan daya ikat terhadap air.

Hasil uji ANOVA menunjukkkan F hitung (0.355) > F table 5% (0.052) maka Ha
diterima dan Ho ditolak, yang artinya ada pengaruh lama perendaman terhadap kadar air
tepung beras putih. Untuk mengetahui lebih lanjut perlakuan mana yang signifikan,
maka dilakukan uji Duncan. Data hasil uji Duncan menunjukkan kadar air pada
perlakuan D adanya perbedaan nyata dengan B dan C. Hal ini karena beras pada
perlakuan D direndam dalam waktu yang lama sehingga tekstur yang dihasilkan
semakin rapuh sehingga pada proses penggilingan dan pengeringan lebih optimal se-
hinga tepung yang dihasilkan lebih halus dan rendah kadar air.

Kadar Abu

Abu dan mineral merupakan komponen dalam bahan pangan, dibutuhkan tubuh
dalam jumlah kecil, berfungsi sebagai zat pengatur dan pembangun. Pengujian kadar
abu diperlukan karena untuk menentukan kualitas gizi suatu bahan pangan, kontaminasi
mineral yang bersifat toksik, tingkat kebersihan pengolahan suatu bahan. (Rahman,
2017).

Berdasarkan hasil pada penelitian pembuatan tepung beras putih dengan lama pe-
rendaman, hasil menunjukkan bahwa kandungan kadar abu yang tinggi terdapat pada
perlakuan A yaitu 0,28%, sedangkan untuk kandungan abu yang paling rendah terdapat
pada perlakuan C yaitu 0,19%. Hasil uji ANOVA menunjukkkan F hitung (8.150) > F
table 5% (0.052) maka Ha diterima dan Ho ditolak, yang artinya ada pengaruh lama
perendaman terhadap kadar abu tepung beras putih. Untuk mengetahui lebih lanjut
perlakuan mana yang signifikan, maka dilakukan uji Duncan. Data hasil uji Duncan

menunjukkan kadar abu pada perlakuan D adanya perbedaan nyata dengan B dan C.
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KESIMPULAN
Lama perendaman berpengaruh nyata dan signifikan terhadap analisis
organoleptik tepung beras putih berdasarkan uji hedonik tekstur, aroma, dan warna. Uji
organoleptik tertinggi terdapat pada perlakuan B dengan uji hedonik tekstur sebesar
3,960, uji hedonik aroma sebesar 3,427, dan uji hedonic warna sebesar 4,04. Lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung beras putih dengan nilai F
hitung (0.355) > F table 5% (0.052) dan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan A
sebesar 11,80%. Lama perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar abu tepung beras
putih dengan nilai F hitung (8.150) > F table 5% (0.052) dan kadar abu tertinggi pada
perlakuan A sebesar 0,28%.
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