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SUMMARY

Characteristics of Imitated Rice Based onANNA JUWITA PERMATA.

Fermented Cassava Flour with Bacillus amyloliquefaciens and Trichodermci viride 

(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and PARWIYANTI)

The objective of this research was to determine the characteristics of 

physical, Chemical, and sensory of imitated rice based on fermented cassava flour 

that was fermented by Bacillus amyloliquefaciens and Trichoderma viride. The study 

conducted at the Laboratory of Agricultural Chemistry, Laboratory of 

Microbiology Agricultural, and Sensory Laboratory of Agricultural Technology 

Department, Agricultural Faculty, University of Sriwijaya Indralaya in May 2012 to

was

January 2013.

This research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with

two treatments as factors and three replications. The factors observed were the type

of microorganisms (J r. Bacillus amyloliquefaciens, J2' Trichoderma viride) and the

concentration of starters (Pj: 1%, P2: 5%, P3: 10%). Parameters observed included

colour, temperature and time of gelatinization, moisture, ash, crude fiber, soluble 

dietary fiber, and protein content, population of microorganisms, preference test 

(taste, aroma, texture and colour) and hedonic quality test on texture.

The results showed that the type of the microorganisms significantly affected 

the moisture content, and crude fiber content. The concentration of starters 

significantly affected the gelatinization time, moisture content, and crude fiber 

content. Interaction of the type and concentration of starters significantly affected the



moisture content and crude fiber content of the imitated rice. The best treatment was

JiPi (treated by Bacillus amyloliquefaciens culture and concentration of 1%) based 

on sensory test, physical and Chemical characteristics. The imitated rice of JjP] had 

9.01% moisture content, lightness 79.77%, chroma 5.37%, hue 86.77°, temperature 

gelatinization was 73°C, gelatinization time of 3.67 minutes, 3.07% ash content,

5.88% crude fiber content, 4.51% soluble fiber content, 4.83% protein, sensory

quality (colour, flavor, taste, texture) between dislike and like, and smooth texture.



RINGKASAN

Karakteristik Beras Tiruan Berbasis TepungANNA JUWITA PERMATA.

Singkong Fermentasi dengan Kultur Bacillus amyloliquefaciens dan Trichoderma

viride (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan PARWIYANTI).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris beras tiruan berbasis tepung singkong yang telah diberi perlakuan fermentasi 

menggunakan Bacillus amyloliquefaciens dan Trichoderma viride. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Mikrobiologi Hasil Pertanian

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya 

pada bulan Mei 2012 sampai dengan Januari 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah jenis 

mikroorganisme (J i: Bacillus amyloliquefaciens, J2: Trichoderma viride) dan 

konsentrasi mikroorganisme (Pj: 1%, P2: 5%, P3: 10%). Parameter yang diamati 

meliputi warna, suhu gelatinisasi, waktu gelatinisasi, kadar air, kadar abu, kadar serat 

kasar, kadar serat pangan larut, kadar protein, populasi mikroorganisme, uji

organoleptik (kesukaan) terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna, serta uji mutu

hedonik terhadap tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis mikroorganisme berpengaruh 

nyata terhadap kadar air dan kadar serat kasar. Konsentrasi mikroorganisme 

berpengaruh nyata terhadap waktu gelatinisasi, kadar air, dan kadar serat kasar. 

Interaksi jenis dan konsentrasi mikroorganisme berpengaruh nyata terhadap kadar



air, kadar serat kasar beras tiruan. Beras tiruan dengan perlakuan JjPj (kultur 

Bacillus amyloliquefaciens dan konsentrasi 1%) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan uji sensoris, karakteristik fisik dan kimia. Beras tiruan dengan perlakuan 

JjPi mempunyai kadar air 9,01%, lightness 79,77%, chroma 5,37%, dan hue 

suhu gelatinisasi 73°, waktu gelatinisasi 3,67 menit, kadar abu 3,07%, kadar serat 

kasar 5,88%, kadar serat larut 4,51%, protein 4,83%, sensoris (warna, aroma, rasa, 

tekstur) yang disukai dan mutu tekstur yang pulen.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pola konsumsi pangan penduduk Indonesia yang sangat terdominasi beras 

tidak didukung oleh rata-rata rasio cadangan pangan (beras) yang menyebabkan 

Indonesia mengimpor beras dari negara lain (Marleni et al., 2008). Padahal, 

Indonesia juga memiliki hasil produksi pertanian lainnya seperti ubi kayu, jagung, 

sagu, dan jenis biji-bijian. Jumlah konsumsi pangan terhadap hasil produksi lokal 

tersebut dianggap rendah diakibatkan oleh kurangnya pengetahuan akan manfaat dan 

potensi makanan dari hasil pertanian lokal, serta penerapan teknologi yang belum 

optimal sehingga minat terhadap konsumsi pangan lokal pun tidak menunjukkan 

peningkatan (Wizna et al., 2009)

Singkong merupakan bahan pangan terpenting ke-4 setelah beras, jagung, dan 

kedelai (Dewanti et al., 2002). Indonesia adalah negara pengekspor singkong 

terbesar kedua setelah Thailand. Hal ini merupakan potensi singkong yang cukup 

bagus untuk menggantikan beras dalam rangka mempertahankan ketahanan pangan 

Indonesia. Namun, hingga saat ini pengolahan singkong yang dianggap sebagai 

pangan inferior hanya sebatas pangan substitusi karbohidrat ataupun hanya diolah 

secara minimal.

Kandungan karbohidrat sebesar 36,8 gram per 100 gram singkong (Direktorat 

Gizi Departemen Kesehatan RI, 2005) memberikan prospek yang cukup luas untuk 

dikembangkan sebagai substitusi beras dan untuk diolah menjadi makanan sehat dan 

bergizi serta akan sangat berguna jika dapat dibuat menjadi produk instan yang

1
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2

praktis dikonsumsi (cepat saji) dengan melalui penambahan air panas ataupun 

susu (Dewi, 2008). Pemanfaatan teknologi instanisasi ini adalah dengan mengolah 

singkong menjadi beras tiruan.

Pemerintah mengeluarkan Perpres nomor 22 tahun 2009 yang mencanangkan 

program Percepatan Penganekaragaman Pangan dengan membudayakan penggunaan 

bahan pangan lokal untuk menciptakan ketahanan pangan. Salah satu program 

tersebut adalah diversifikasi singkong untuk mengurangi konsumsi bahan pangan 

pokok yang didominasi oleh beras. Diversifikasi singkong menjadi beras memiliki 

berbagai istilah diantaranya beras analog, beras singkong, dan BEBI-Q.

Beras tiruan yang dikembangkan merupakan produk seperti beras yang 

terbuat dari pati atau tepung singkong yang dapat disajikan secara cepat dan dapat 

direhidrasi menjadi nasi. Pembuatan beras tiruan memerlukan tepung singkong dan 

bahan tambahan lain seperti ikan teri yang dihaluskan, garam, dan CMC untuk 

meningkatkan kandungan gizi dan memperbaiki karakteristik fisik dan sensoris

cairan

(Dewi, 2008).

Karbohidrat pada singkong mengandung serat dengan rantai yang panjang 

(polisakarida). Proses fermentasi oleh mikroorganisme pada tahapan pembuatan 

fermented cassava jlour akan menghasilkan enzim amilolitik dan selulolitik yang 

dapat menghancurkan dinding sel singkong sedemikian rupa sehingga terjadi 

pembebasan granula pati (Subagio, 2006). Pembebasan granula pati ini akan 

menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya 

viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, kemudahan melarut dan menghasilkan 

asam-asam organik sehingga memiliki aroma dan rasa yang khas. Perubahan 

karakteristik tersebut diaplikasikan pada pembuatan produk beras tiruan.

i
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Upaya untuk memanfaatkan aktivitas mikroorganisme dilakukan karena 

kemampuannya yang dapat memutus rantai polisakarida yang panjang sehingga 

menjadi rantai yang pendek dan menjadi serat pangan yang larut. Serat larut 

memiliki efek yang baik untuk pemeliharaan kesehatan, pencegahan penyakit dan 

sebagai komponen penting dalam terapi gizi (Astawan dan Andreas, 2008).

Bakteri jenis Bacillus amyloliguefaciens dan kapang Trichoderma viride 

dapat menghasilkan enzim yang dapat mendegradasi polisakarida (Coughland dan 

Mayer, 1991 dalam Meryandini et al., 2011). Akan tetapi enzim kedua jenis

aktivitas. Bakteri Bacillusmikroorganisme memiliki perbedaan sifat 

amyloliguefaciens memiliki kemampuan memotong secara acak, sedangkan kapang

Trichoderma viride memiliki kemampuan memotong dari rantai terluar. Hal ini

menyebabkan produk hasil yang berbeda. Kedua jenis mikroorganisme tersebut 

tidak bersifat toksik dan patogenik sehingga aman untuk dipakai sebagai starter

dalam memfermentasi singkong.

Penambahan konsentrasi starter akan memperbesar perubahan struktur serat

dan pati. Perbedaan konsentrasi kapang selulolitik (Trichoderma viride) dan bakteri 

selulolitik (Bacillus amyloliguefaciens) yang digunakan untuk fermentasi ini tentu 

saja akan mempengaruhi karakteristik tepung singkong dan produk akhir yang 

dihasilkan (beras tiruan). Oleh karena itu, penelitian terhadap konsentrasi 

mikroorganisme Bacillus amyloliguefaciens dan Trichoderma viride perlu juga 

dilakukan untuk mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik beras tiruan.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris beras tiruan berbasis tepung singkong yang diberi perlakuan fermentasi

menggunakan Bacillus amyloliquefaciens dan Trichoderma viride.

C. Hipotesis

Penggunaan jenis dan konsentrasi mikroorganisme yang berbeda diduga akan

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris beras tiruan.

I
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