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SUMMARY

KHOLIFAH HAMID. Characteristics of Iron Fortified Rice Through
Ultrasonication Method (Supervised by NURA MALAHAYATI).

This study aimed to determine the effect of ultrasonication time and iron
fortification on the characteristics of iron fortified rice through the ultrasonication
method. The research was conducted from 13 Juli 2022 to 13 Desember 2022.
This study used a Completely Randomized Factorial Design (RALF) with 2
treatment levels and each treatment was repeated 4 times. Factor A was the
ultrasonication time (5 minutes, 10 minutes) and Factor B was the iron
fortification (30 ppm, 60 ppm). Parameters observed were physical characteristics
{tap density, water absorption, cooking time, color (lightness (L*), redness (a*),
yellowness (b*), texture), chemical characteristics (moisture content, iron
content), and organoleptic test (color, aroma and overall appearance}.

The results showed that ultrasonication time significantly affected the
tap density, water absorption, cooking time, texture, redness (a*), yellowness
(b*), and water content. The treatment of iron fortification had a significant effect
on color (lightness (L*), redness (a*) yellowness (b*), water absorption, color and
overall appearance. The interaction of the two treatment factors significantly
affected yellowness (b*). The best treatment in this study was the A2B2 treatment
(10 minutes, 60 ppm) with organoleptic test values (3.16 for color, 2.60 for aroma
and 3.25 for overall appearance), the physical characteristics were 0.80 g/mL for
tap density, 211.99% for water absorption, 14.34 minutes for cooking time,
77.58% for lightness (L*), 1.20% for redness (a*), 4.29% for yellowness (b*),
19.90 ¢f for texture, 13.31% for moisture content. The iron content obtained was
equal to 15 ppm or equivalent to 15 mg.

Keywords: rice, iron fortification, ultrasonication.



RINGKASAN

KHOLIFAH HAMID. Karakteristik Beras Fortifikasi Zat Besi Melalui Metode
Ultrasonikasi (Dibimbing olen NURA MALAHAYAT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu
ultrasonikasi dan fortifikasi zat besi terhadap karakteristik beras fortifikasi zat besi
melalui metode ultrasonikasi. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 13 Juli
2022 sampai dengan 13 Desember 2022. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 taraf perlakuan dan setiap perlakuan
diulang sebanyak 4 kali. Faktor A yaitu lama waktu ultrasonikasi (5 menit, 10
menit) dan Faktor B yaitu fortifikasi zat besi (30 ppm, 60 ppm). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik {tap density, daya serap air, cooking time,
warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), tekstur), karakteristik kimia
(kadar air, kadar zat besi), dan uji organoleptik (warna, aroma dan penampakan
keseluruhan}.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu ultrasonikasi
berpengaruh nyata terhadap tap density, daya serap air, cooking time, tekstur,
redness (a*), yellowness (b*), dan kadar air. Perlakuan fortifikasi zat besi
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*),
daya serap air, warna dan penampakan keseluruhan pada uji organoleptik.
Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap yellowness (b*).
Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu pada perlakuan A2B2 (10 menit, 60
ppm) dengan nilai uji organoleptik (3,16 untuk warna, 2,60 untuk aroma dan 3,25
untuk penampakan keseluruhan), karakteristik fisik masing-masing 0,80 g/mL
untuk tap density, 211,99% untuk daya serap air, 14,34 menit untuk cooking time,
77,58% untuk lightness (L*), untuk 1,20% redness (a*), 4,29% untuk yellowness
(b*), 19,90 ¢f untuk tekstur, 13,31% untuk kadar air. Kadar zat besi yang
didapatkan yaitu sebesar 15 ppm atau setara dengan 15 mg.

Kata kunci: beras, fortifikasi zat besi, ultrasonikasi.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Fortifikasi zat besi pada bahan pangan merupakan upaya untuk meningkatkan
asupan zat besi yang diharapkan dapat mengatasi masalah kekurangan atau
defisiensi zat besi (Kusnandar et al., 2020). Defisiensi zat besi (Fe) menyebabkan
terjadinya anemia mikrositik hipokrom, dimana konsentrasi hemoglobin dalam
darah berkurang karena terganggunya pembentukan sel-sel darah merah akibat
kekurangan kadar zat besi dalam darah (Nurhaini et al., 2020). Menurut
Thompson dan Amoroso (2015), organisasi pangan dan pertanian PBB
menyarankan pemerintah di negara-negara seperti Uganda, Mozambique, Nigeria,
Democratic Republic of Congo, Rwanda, Zambia, India, Bangladesh, Pakistan
dan Tajikistan yang kekurangan zat gizi mikro untuk menambahkan yodium, zat
besi dan vitamin A pada bahan pangan serta mengatur fortifikasinya.

Di Indonesia, komitmen terhadap pelaksanaan fortifikasi tertuang dalam
Peraturan Pemerintah (PP) No.28 Tahun 2004 tentang keamanan, mutu dan gizi
pangan. BPOM (2004) menyatakan bahwa fortifikasi merupakan suatu langkah
yang diambil apabila terjadi kekurangan maupun penurunan status gizi
masyarakat. Sebagian besar pelaksanaan fortifikasi menggunakan makanan olahan
yang sering dikonsumsi oleh masyarakat. Seperti di negara-negara industri
lainnya, fortifikasi makanan olahan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
dengan sistem yang efisien telah berhasil mencegah dan mengatasi defisiensi
vitamin dan mineral (Allen et al., 2006). Adapun tujuan utama dari fortifikasi
adalah untuk meningkatkan status gizi masyarakat dengan cara menambahkan zat
gizi yang diperlukan ke dalam bahan pangan vehicle. Fortifikasi pangan ialah
salah satu strategi yang baik dikarenakan memiliki nilai ekonomis dengan tingkat
kepatuhan yang lebih tinggi, sehingga dengan adanya cara ini maka akan lebih
efektif dalam menurunkan masalah defisiensi zat gizi termasuk anemia. Beberapa
negara telah melakukan upaya fortifikasi terhadap beberapa produk pangan seperti
tepung, minyak, kecap mie maupun beras (Syam et al., 2019). Beras sebagali
sumber karbohidrat utama dapat ditingkatkan kadar zat besinya dengan cara
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difortifikasi (Hotz et al., 2008). Fortifikasi beras ini juga direkomendasikan oleh
WHO (2018), hal ini dikarenakan beras merupakan bahan pangan yang
dikonsumsi secara luas dan teratur oleh masyarakat. Alternatif teknologi
fortifikasi zat besi yang dapat dilakukan adalah dengan cara ultrasonikasi.
Menurut Madhu et al. (2019) ultrasonikasi adalah suatu bentuk energi getaran
pada rentang frekuensi 20-100 kHz dengan intensitas suara 10-1000 W/cm?.
Penggunaan ultrasonikasi yang digunakan untuk pengolahan makanan
menggunakan frekuensi yang lebih rendah (20-100 kHz). Sonikasi merupakan
metode pemecahan sel dengan memanfaatkan getaran dari gelombang suara
dengan frekuensi tinggi untuk melisiskan sel. Berdasarkan bidang bioteknologi,
sonikasi ini biasanya digunakan untuk proses sonoporasi yaitu proses pemecahan
membran sel sehingga bagian internal sel keluar (Maulana et al., 2015). Menurut
Ryaumariastini et al. (2012) gelombang ultrasonik merambat dalam medium
padat, cair dan gas.

Getaran gelombang ultrasonik ini ditembakan ke dalam media cair sehingga
menghasilkan gelembung kavitasi yang akan menabrak dan merusak dinding sel,
sehingga rusaknya dinding sel tersebut akan membuat bebasnya kandungan
senyawa yang ada di dalamnya (Sholihah et al., 2017). Adapun kelebihan teknik
ultrasonikasi antara lain: proses cepat dan mudah, tidak membutuhkan banyak
penambahan bahan kimia, tidak mengakibatkan perubahan yang signifikan pada
struktur kimia partikel dan senyawa bahan baku yang digunakan (Dolatowski et
al., 2007). Menurut Falleh et al. (2012) ultrasonikasi dapat meningkatkan transfer
masa dan mempercepat difusi melalui membran. Penelitian mengenai fortifikasi
beras dengan asam folat melalui ultrasonikasi telah dilakukan oleh Tiozon et al.
(2020). Hasil menunjukkan bahwa porositas karena sonikasi memungkinkan
penyerapan asam folat yang efisien kedalam kernel beras merah hingga
5,195x10%-g/100 g, 1,982 kali lipat meningkat dari kandungan bawaannya
sedangkan fortifikasi beras giling melalui ultrasonikasi dengan asam folat juga
efisien menghasilkan 6,559x10%-g/100 g, peningkatan 4,054 lipat dari kandungan
dasarnya. Penelitan dan publikasi mengenai fortifikasi beras dengan metode

ultrasonikasi sampai saat ini belum banyak dilakukan, terutama di Indonesia.
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Penelitian ini mempelajari pengaruh ultrasonikasi dengan lama waktu
ultrasonikasi serta fortifikasi zat besi yang digunakan terhadap karakteristik fisik

dan kimia beras fortifikasi zat besi.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu ultrasonikasi
dan fortifikasi zat besi terhadap karakteristik beras fortifikasi zat besi melalui

metode ultrasonikasi.

1.3. Hipotesis
Lama waktu ultrasonikasi dan fortifikasi zat besi berpengaruh nyata terhadap
karakteristik beras fortifikasi zat besi melalui metode ultrasonikasi.
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