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SUMMARY

ARY RAHMA PADILLA. Effect of Immersion and Drying Temperature on
Physical and Chemical Characteristics of Black Waxy Rice Flour (Oryza sativa
L.) (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

This study amied to determine the effect of immersion and drying
temperature on physical and chemical characteristics of black waxy rice flour
(Oryza sativa L.). This research was conducted at the Agricultural Product
Processing Laboratory and Agricultural Product Chemical Laboratory of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya,
South Sumatera. This research was conducted on March 2020 untill June 2021.

This research used a factorial Randomized Block Design with two
treatment factors and repeated three times. The first factor was immersion time
consisted of three levels (2, 3, and 4 hours) and the second factor was drying
temperature consisted of two levels (40 and 60 °C). The parameters observed
included yield, color, water holding capacity, swelling power, solubillty, water
content, and ash content.

The results showed that immersion and drying temperature significantly
affected included yield, color, water holding capacity, swelling power, solubillty,
water content, and ash content. The results showed that the A:B;: treatment (2
hour; 40°C) was the best treatment with included yield 50.3 %, lightness 63.33 %,
redness 2.83, yellowness 1.62, swelling power 9.56 %, water holding capacity
11.27%, soluabillty 8.48%, water content 10.30% and ash content 2.10%.



RINGKASAN

ARY RAHMA PADILLA. Pengaruh Perendaman dan Suhu Pengeringan
Terhadap Karakteristik Fisika, Kimia Tepung Beras Ketan Hitam (Dibimbing oleh
TRI WARDANI WIDOWATI dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan
suhu pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung beras ketan hitam.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumetera Selatan. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Maret 2020 sampai dengan Juni 2021.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 2
faktor perlakuan, yaitu (A) waktu perendaman yang terdiri dari dua taraf
perlakuan dan (B) suhu pengeringan yang terdiri dari tiga taraf perlakuan. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini
yaitu karakteristik fisik (rendemen, warna, indeks penyerapan air, dan densitas
kamba) dan karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu perendaman dan suhu
pengeringan berpengaruh nyata terhadap rendemen, lightness, redness,
yellowness, kapasitas penyerapan air, swelling power, kelarutan, kadar air dan
kadar abu. Hasil terbaik pada penelitian ini adalah AiB1 dengan nilai rendemen
50,3 %, lightness 63,33 %, redness 2,83, yellowness 1,62, swelling power 9,56 %,
kapasitas penyerapan air 11,27%, kelarutan 8,48%, kadar air 10,30% dan kadar
abu 2,10%.
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BAB 1
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Beras ketan (Oryza sativa L.) banyak terdapat di Indonesia dengan jumlah
produksi sekitar 42.000 ton pertahun. Ketan atau beras ketan memiliki ciri yaitu
tidak transparan, berbau khas, seluruh atau hampir seluruh patinya merupakan
amilopketin. Ketan hampir sepenuhnya didominasi oleh amilopektin sehingga
sangat lekat (Selamet, 2010).

Beras ketan di Indonesia cukup melimpah dan produktivitasnya tiap tahun
pun meningkat. Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS) diketahui
bahwa pada tahun 2014 sampai tahun 2018, rata-rata pertumbuhan konsumsi
beras ketan sebesar 19,10%. Selain itu, pada tahun 2019 rata rata konsumsi per
kapita beras ketan mencapai 1,504 kg/minggu (Badan Pusat Stastistik, 2019).

Beras ketan memiliki dua jenis berdasarkan warna yaitu beras ketan putih,
dan beras ketan hitam (Samsudin dan Khoirudin, 2009). Beras ketan hitam
merupakan salah satu varietas Oryza sativa. L golongan glutinous rice. Butiran
beras sebagian besar terdiri dari zat pati yang terdapat dalam endosperma yang
tersusun oleh granula-granula pati yang berukuran 3-10 milimikron (Priyanto,
2012). Berdasarkan fisiknya, beras ketan hitam memiliki warna yang mengkilat,
serta sangat pulen dan lengket apabila dimasak. Ketan hitam tersusun atas
aleuron, endosperm, dan embrio (Virgita, 2015).

Beras ketan hitam memiliki kandungan gizi per 100 g yang terdiri dari
karbohidrat 78 g, energi 356 kkal, protein 7 g, lemak 0,7 g, kalsium 10 mg, fosfor
148 mg, dan zat besi 1 mg. Beras ketan memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu
80-85% dengan kadar amilosa 1-2% dengan kadar amilopektin 98-99%. Semakin
tinggi kandungan amilopektinnya semakin lekat sifat berat tersebut (Dwika,
2016). Salah satu potensi lain beras ketan hitam adalah kandungan seratnya yang
tinggi dimana kandungan serat memiliki fungsi yang sangat penting bagi
pemeliharaan kesehatan, pencegahan berbagai penyakit dan sebagai komponen
penting dalam terapi gizi (Indrasari et al., 2008).
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Warna beras ketan hitam disebabkan oleh sel-sel pada kulit ari yang
mengandung antosianin. Antosianin merupakan pigmen berwarna merah, ungu
dan biru yang biasa terdapat pada tanaman tingkat tinggi (Eskin dalam Tensiska et
al., 2007). Antosianin senyawa yang baik untuk kesehatan karena memiliki
aktivitas antioksidan (Abdel-Aal et al., 2006).

Rendahnya pemanfaatan beras ketan hitam disebabkan oleh proses
pemasakannya yang membutuhkan waktu yang lama. Hal ini dikarenakan beras
ketan hitam masih memiliki lapisan di luar endosperma yaitu lapisan aleuron.
Lapisan aleuron menghambat penyerapan air selama proses perebusan. Beras
ketan hitam juga memiliki rasa yang khas (nutty flavor) yang tidak disukai
(Rahmat, 2010).

Beberapa penelitian mengenai pengolahan beras ketan hitam telah dilakukan
diantaranya pengolahan beras ketan hitam misalnya menjadi flake, brownies, bolu
kukus (Sutedja et al., 2015; Mustofa, 2015; Zuhriani, 2015). Beras ketan hitam
juga berpotensi diolah menjadi tepung. Tepung ketan merupakan alternatif produk
setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mempermudah
pencampuran, dapat diperkaya zat gizi (fortifikasi), dan mempercepat pengolahan
selanjutnya sebagai tuntutan di kehidupan dengan mobilitas tinggi yang serba
praktis (Indriyani et al., 2013). Keuntungan lain dari produk tepung adalah
sebagai bahan baku yang fleksibel untuk industri pengolahan lanjutan, aman
dalam distribusi, menghemat ruang dan biaya penyimpanan serta dapat disimpan
dalam jumlah banyak (Afrianto, 2008). Menurut Indriyani et al. (2013), proses
pembuatan tepung beras memiliki beberapa tahapan yaitu sortasi, pengeringan,
penggilingan dan pengayakan. Tepung beras ketan diperoleh dari hasil
penggilingan beras ketan yang kemudian diayak dengan kehalusan 200 mesh.

Pengeringan merupakan salah satu tahap penting dalam pembuatan tepung
ketan hitam. Pengeringan dapat dilakukan sebelum atau sesudah produk
dihancurkan. Menurut Lidiasari et al. (2006), pengeringan adalah proses
pengurangan kandungan air suatu bahan hingga mencapai jumlah tertentu.
Indriyani et al. (2013) menambahkan bahwa tujuan pengeringan adalah untuk
mengurangi kadar air pada bahan. Pengeringan dapat berlangsung dengan baik,
jika pemanasan terjadi pada setiap bagian dari bahan tersebut sehingga semua uap

air yang terkandung pada bahan akan menguap saat pengeringan berlangsung.
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Semakin tinggi suhu pengeringan maka laju penguapan air semakin cepat
namun akan mempengaruhi mutu dan kualitas bahan yang dihasilkan.
Pengeringan akan menyebabkan perubahan karakteristik bahan, baik secara fisik,
kimia, dan sensoris (Desrorier, 1988). Bedasarkan penelitian sebelumnya tepung
beras ketan hitam yang dikeringkan dengan suhu 60°C selama 4 jam memiliki
karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang baik (Dwika, 2016). Penelitian
sebelumnya juga menyatakan bahwa pengaruh suhu pengeringan terhadap tepung
beras merah dengan lama pengeringan 2 jam dan suhu 50°C memiliki
karakteristik terbaik (Indriyani et al., 2013).

Perendaman pada beras ketan hitam sebelum diolah menjadi tepung
bertujuan untuk melunakkan dan mengembangkan jaringan beras ketan dan juga
untuk memudahkan dalam proses pengolahannya. Menurut Rahmat (2010),
tepung beras ketan hitam mengandung lapisan aleuron yang terdapat di lapisan
luar edosperma ini yang menyebabkan beras ketan hitam memerlukan waktu yang
cukup lama untuk memasaknya. Berdasarkan penelitian sebelumnya, pengaruh
perendaman dengan menggunakan air pada suhu 60°C dengan lama perendaman 4
jam pada beras putih memiliki karakteristik fisik, kimia, dan sensoris yang baik
(Hasbullah, 2013). Penelitian sebelumnya juga menyatakan bahwa pengaruh
perendaman terhadap beras merah dengan lama perendaman 2 jam memiliki
karakteristik fisik dan kimia yang baik (Susanto, 2011). Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian mengenai pengaruh perendaman dan suhu pengeringan
dengan menggunakan oven untuk mendapatkan tepung beras ketan hitam dengan
karakteristik fisik dan kimia terbaik.

Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan

suhu pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung beras ketan hitam.
Hipotesis

Perendaman dan suhu pegeringan diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik dan kimia tepung beras ketan hitam.
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