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ARTIKEL
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:3STRAK

'.a:akteristik Beras Cerdas sebagai produk yang menyerupai beras (beras analog)': r31gdn menggunakan variasi komposisi bahan uaku berupa MocAF dan tepung
- ='' = 3e'as Cerdas diproduksi dengan menggunakan teknologi ekstruksi Oingin, Oai
- : I -.' : lrkarakterisasi berdasarkan sifat kimia, fisik, dan organoteptiknya. Hasil penelitian
-.- -' -rkan bahwa semua formula Beras Cerdas mempunyai kadar air pada kisaran. :='sen (db) yang dapat menjamin daya simpan yang bagus. Kadar protein, lemak,
: - - :.' <arbohidrat Beras Cerdas dipengaruhi oleh formula perbandingan MOCAF dan
=:-^ j beras. Kadar protein cukup iingti yaitu berkisar 

"nirr, 
z,z-g,7 persen. sifat'. ' :eras cerdas yang meliputi derajat putih, daya kembang, bahan terdispersi, dan

- ' .: 'ehidrasi juga sangat dipengaruhi oleh formula perbandingan MocAF dan tepung
::-2s Jika dibandingkan dengan beras biasa sebagai kontrol, nilai bahan terdispersi
=:'es cerdas, tidak berbeda dengan beras (kontrol), yakni sebesar 6,23 persen t 0,23.
- ':sukaan (preferensi) menunjukkan bahwa Beras cerdas dengan MocAF: tepung
::-:s = 4:5 (formula B)mempunyaitingkat penerimaan keseluruhan yang terbaik (skor
: :i dengan kelemahan pada rasa ( skor 3,08). 

- ' \-'--'

.=:: <unci: beras cerdas, karekateristik, MOCAF

AESTRACT

J'aracteristics of Beras Cerdas, the product resernb/es to ordinary rice (rice analag),
='e evaluated using the variation of raw material composition, i.e. MOCAF and rice flour.
5e ras Cerdas is produced by using cald extrusion technology. The product is then
atalyzed based an its physical, chemical, and sensory propedies. The results show that
a'l Beras Cerdas farmulas have moisture content in the range of g percent {db) which
snsures ifs best shetf tife. Levels of protein, fat, ash and carbohydrafes of Beras Cerdas
are affected by the formula of MOCAF and rice flour, with a higtt protein content rangingirom 7.2 to g-7 percent. The physicat prapefties of Beras Cerdas, which include the
Cegree of rarhlteness, expanslbn power, tfie drspersed materiat, and the rehydratian rate,
are also greatly influenced by the ratia af MOCAF and rice flour. When the praduct is
compared with the ardinary rice as a control, in terms of ds dr:spersed material, rl is found
to be very similar ta that af ordinary rice (contrat), i.e. in the order af 8.ZS percenfs r
4.23. Furthermare, the consumer preference fesf shows that Eeras Cerdas with the ntio
of MOCAF: rice flaur = 4:S (formula B,) has the besf averall acceptance rate {5.44}, with
the weakness ln fhe faste {3.08.}. 

:

keywords: beras cerda s, product characteristics, MACAF
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I, PENDAHULUAN

D eras merupakan bahan makanan pokok
Ll bagi sebagian besar rakyat lndonesia,
karena beras dikonsumsi oleh lebih dari 95
persen penduduk lndonesia. Oleh karena itu,

kebutuhan beras dalam negeri masih akan
terus meningkat setidaknya sama dengan
pertumbuhan penduduk dan kenaikan
pendapatan. Meskipun untuk golongan
menengah ke atas peningkatan pendapatan
berkorelasi negatif terhadap konsumsi beras
per kapita, tetapi untuk golongan menengah
ke bawah masih berkorelasi positif. Perhitungan
berdasarkan pendekatan neraca bahan
makanan agregat (apparent consumption)
menunjukkan bahwa kebutuhan beras per
kapita adalah sekitar 139,15 kg/kapita/th.
Dengan pendekatan ini, maka perkiraan
kebutuhan beras pada tahun 2010, 2415, dan
2020 masing-masing adalah sekitar 32,49,
34,45, dan 36,32 juta ton. Angka-angka ini
setara dengan sekitar 51 ,98, 55,12, dan 58,11
juta ton gabah kering giling (Krisnamurthi,
2010).

Bagi lndonesia diversifikasi produksi dan
konsumsi berbasis pangan lokal sangat
mendesak. Diversifikasi produksi pangan
merupakan salah satu cara adaptasi yang
efektif untuk mengurangi risiko kegagalan
produksi akibat perubahan iklim dan kondusif
untuk mendukung perkembangan industri
pengolahan pangan berbasis sumberdaya
lokal. Pada sisi konsumsi, diversifikasi
memperluas spektrum pilihan dan kondusif
untuk mendukung perbaikan status gizi
masyarakat, menuju terwujudnya Pola Pangan
Harapan (PPH). Dalam rangka mempercepat
pengembangan diversifikasi pangan yang
tertuang dalam Perpres No. 22 Tahun 2009
dan akselerasi diversifikasi pangan
sebagaimana diamanatkan dalam Perpres
tersebut, maka Kebijakan Percepatan
Penganekaragaman Konsumsi Pangan
Berbasis Sumber daya Lokal harus dapat
diwujudkan.

Beras rnenjadi komoditas pangan yang
paling pokok bagi sebagian besar masyarakat

lndonesia dan tidak pernah ditinggalkan meski
dalam kondisi sesulit dan seberat apapun,
bahkan sebagian besar masyarakat
beranggapan bahwa belum bisa dikatakan
makan kalau belum makan nasi. Haltersebut
memperlihatkan bahwa begitu tergantungnya
masyarakat lndonesia pada beras. lmpor beras
yang dilakukan dalam jangka waktu lama dapat
mengancam ketahanan nasional. Walaupun
impor beras lndonesia dari tahun ke tahun
mengalami penurunan, namun jumlahnya
masih cukup besar.

Untuk itu, diperlukan langkah-langkah
konkrit untuk menurunkan permintaan beras
dengan program divesifikasi pangan. Karena
beras dan nasi telah mengakar pada budaya
pangan masyarakat, maka diperlukan produk
yang dikembangkan mirip beras (beras analog)
dengan tidak mengubah penyiapan pangan di
tingkat rumah tangga. Salah satu tepung loka!
yang dapat digunakan adalah MOCAF yang
merupakan hasil temuan penulis (Subagio
dkk., 2008). Kata MOCAF adalah singkatan
dari Modified Cassava Flour yang berarti
tepung singkong yang dimodifikasi. Secara
definitif, MOCAF adalah produk tepung dari
singkong (Manihot esculenta Crantz) yang
diproses menggunakan prinsip memodifikasi
sel singkong secara fermentasi, dimana
mikrobia BAL (Bakteri Asam Laktat)
mendominasi selama fermentasi tepung
singkong ini.

Teknologi beras analog yang
dikembangkan disamping harus menghasilkan
produk dengan karakteristik yang baik dan
identik dengan beras, juga harus berbahan
baku tepung lokal dengan presentase yang
cukup besar, dan mengandung nutrisi minimal
sebaik beras. Di sarnping itu, persyaratan
ekonomi juga menjadi landasan utama, di
mana harga beras analog yang dihasilkan
sebaiknya dapat lebih rendah dari beras. Atas
dasar hal tersebut, penulis mengembangkan
sebuah beras analog yang disebut dengan
Beras Cerdas, di mana pengaruh komposisi
MOCAF (Modified Cassaya Flour) dan tepung
beras sebagai bahan baku pada
karakteristiknya dilaporkan.

:r-nL -n

:' 3:-a- ;s-i
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} BAHAN DAN METODE

2 1. Bahan Penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam
:=^elitian ini ialah MOCAF (Modified Cassaya
-- r.') yang diperoleh dari Koperasi Gemah: :an Loh Jinawi (Trenggalek). Sedangkan
: =-an-bahan lain didapatkan dari supplier di
::sa. Tanjung Kabupaten Jember. Bahan
.- a yang digunakan dalam analisa
- : - o u nyai mutu pro-analysis.

i 2, Rancangan Penelitian
renelitian mengenai teknologi Beras

="--::- dilakukan dengan metode ekstrusi
-; - di mana variasi formula yang diteliti
:a :' perbandingan bahan baku MOCAF
1- :eD.rng beras seperti terlihat pada Tabel '1 

.

-aoel 1 Variasi Formula Beras Cerdas

selama 1 menit agar terjadi retrogadasi
sehingga mempermudah dalam pengeringan,
dan dikeringkan pada suhu 50oC selama '12

jam.

2.4. Analisis Beras Cerdas

Beras Cerdas yang dihasilkan dianalisis
sifat kimia, fisik dan organoleptik yang meliputi:
Pertama, Sifat Kimia : kadar air (metode oven,
Sudarmadji, 1997); kadar abu (metode
langsung, Sudarmadji, 1997); kadar protein
(metode mikro Kjedhal, Sudarmadji, 1997);
kadar lemak (Metode Soxhlet, Sudarmadji,
1997); kadar karbohidrat (Carbohydrate by
difference); Kedua, Sifat fisik : pengujian warna
(menggunakan colour reader); daya kembang
dan bahan terdispersi (Bahnessy, 19BB); daya

Bahan-bahan Formula
A

Formula Formula
BC

Formula Formula
DE

_ , rqF (g) 1408060 100 120
_, .--^g Beras (g) 4060BO120 100

;
rpun,
'a kat
:akan
sebut
rgnya
beras
dapat
upun
ahun
hnya

gkah
)eras
trena
daya
'oduk

nlog)
tan di
lokal
yang
lagio
ratan
:rarti
rcara

I dari
yang
fikasi
1a na
<tat )
)u ng

ang
iilkan

dan
ahan
yang
tirnal
atan
a, di
ilkan
Atas

3kan
lgan
osisi
)ung
ada

t9-38

__., t,otein lsolate (g) 12 12 12 1212
' '-.,a( Sawit (g) 5,5 5,5 5,5 5,5 5,5
-::---nalginate 1,0 '1,0 1,0 1,0 1,0-:-{L 198,5 198,5 198,5 198,5 198,5

2 3 Pembuatan Beras Cerdas
rembuatan Beras Cerdas dimulai dengan

--:-:ampur bahan MOCAF dan tepung beras,
- =*-cian ditambahkan air sebesar 30 persen
:,- :erat total (59,55 ml)yang bertujuan untuk*=-ambah kandungan air sehingga
- =rp€rfl1Udah proses pra gelatinisasi,
. =-rdian kedua bahan di kukus selama 10
-=- t agar terjadi pra gelatinisasi. Setelah itu
:e*centukan adonan dengan menambahkan

= 
' oanas agar terjadi gelatinisasi, serta

--:ambahkan bahan-bahan lain yaitu isolat
:'::ein kedelai, dan minyak sawit. Selanjutnya
a:cnan dicetak dalam mesin ekstruder dingin,
:an dipotong-potong membentuk butiran-
:;tiran beras. Setelah itu butiran beras di
"-kus selama 5 menit agar terjadi gelatinisasi
.ang optimal, kemudian dilakukan tempering

rehidrasi (metode penambahan berat, Ramlah,
1997); Ketiga, Sifat organoleptik (Mabesa,
1986), diuji oleh para panelis yang meliputi :

warna, aroma, rasa, kenampakan, dan
kesukaan (preferensi) keseluruhan.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Sifat Kimia
Hasil Pengamatan sifat kimia Beras

Cerdas yang meliputi analisa kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein, dan total
karbohidrat seperti yang terlihat pada Tabel2.

Kadar air Beras Cerdas dengan berbagai
variasi perbandingan MOCAF dan tepung
beras dapat dilihat pada Tabel 2. Dari tabel
tersebut, dapat diketahui bahwa kadar air
Beras Cerdas bersifat fluktuatif dengan
simpangan yang cukup kecil, dan berada pada

3l::iraruh Komposisi MOCAF (Modified Cassava Flour) dan Tepung Beras pada Karakteristik Beras Cerdas (Achmad
: -:agio dan Wiwik Siti Wndrati)



Tabel 2. Komposisi kimia Beras Cerdas pada variasi perbandingan MOCAF dan tepung beras
(%, Berat Kering)

Formula
Komponen

Kadar Air

Kadar Abu

Kadar Lemak

Kadar Protein

Kadar Karbohidrat.

9,98 r 0,09

1,38 r 0,02
'1,96 r 0,15

9,72 ! 0,49

86,94

9,42 t A,57

1,44 ! 4,02

1,74 ! A j1
9,'17 i 0,80

87,65

8,94 r 0,36

1,55 r 0,02

2,19 I 0,33

8,47 t0,92
87,79

8,61 1 0,02

1 ,36 t 0,10

2,22 !0,23
8,0'1 r 0,38

88.41

8,93 r 0,05

1,36 t 0,05

2,64 t 0,21

7 ,21 ! 0,46

88,83

* carbohydrate by difference

kisaran 9 persen (db). Hal ini menunjukkan
bahwa pengeringan Beras Cerdas berjalan
baik, dimana kadar air yang rendah ini
menjamin daya simpan yang bagus.

Selanjutnya, Tabel 2 juga menunjukkan
bahwa kadar abu Eeras Cerdas berkisar
antara 1,25 persen (db) t 0,05 sampai 1,46
persen (db) t 0,00. nilai kadar abu tertinggi
terdapat pada Beras Cerdas dengan formula
C, dan kemudian berturut - turut B, A, D dan
E sebesar 1,55 persen (db) t 0,02; 1,44
persen (db) t 0,02;1,38 persen (db) t 0,02;
1,36 persen (db) t 0,10 dan 1,36 persen (db)
t 0,05. Kadar abu Beras Cerdas termasuk
dalam kategori tinggi apabila dibandingkan
dengan nilai kadar abu beras 0,42 persen
(Nurtama dan Sulistyani,1997). Jumlah kadar
abu Beras Cerdas diperoleh dari kandungan
dari kadar abu bahan MOCAF sebesar 0,2
persen dan kadar abu beras 0,42 persen.
Selain itu, nilai kadar abu yang tinggi
dipengaruhi dengan adanya penambahan Soy
Protein lsolate dan sodium alginate yang
mengandung mineral cukup tinggi.

Kadar lemak Beras Cerdas dengan
berbagai variasi perbandingan MOCAF dan
tepung beras dapat dilihat pada Tabel 2, di
mana berturut-turut dalam berat kering untuk
masing-masing formula A, B, C, D, dan E

sebesar 1,96 t 0,15; 1 ,74!0,11;2,19 t 0,33;
2,22 ! 0,23 dan 2,60 ! 0,21 . Kadar lemak tertingg i

terdapat pada formula E dengan perbandingan
MOCAF dan tepung beras 7 : 2 sebesar 2,60

persen (db) t 0,21. Semakin besar jumlah
MOCAF maka kadar lemak Beras Cerdasakan
semakin tinggi. Hal ini disebabkan kadar lemak
Beras Cerdas dipengaruhi oleh kadar lemak
dari bahan yakni 0,3 persen (Nurtama dan
Sulistyani, 1997), untuk tepung beras dan 0,8
persen untuk MOCAF (Subagio dkk., 2008).
Selain itu kadar lemak Beras Cerdas luga
dipengaruhi oleh penambahan minyak sawit.

Kadar protein Beras Cerdas dengan
berbagai variasi perbandingan MOCAF dan
tepung beras dapat dilihat pada Tabel 2, di
mana semakin tinggi variasijumlah MOCAF,
maka kadar protein Beras Cerdas yang
dihasilkan akan semakin menurun, yaitu
berturulturut untuk formula A, B, C, D, dan E
sebesar 9,72 persen (db) t 0,49; 9,1 7 persen
(db) t 0,80; 8,47 persen (db) r 0,80; 8,01
persen (db) r 0,38;7,21persen (db)t 0,46.
Kadar protein tertinggi terdapat pada formula
A dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras 3 : 6 sebesar 9,72 persen (db) r 0,49.
Nilai kadar protein Beras Cerdas dipengaruhi
oleh kadar protein dari bahan yakni 6,22
persen untuk tepung beras dan 1,0 persen
MOCAF. Sehingga, semakin banyak komposisi
bahan berupa tepung beras maka akan
semakin tinggi kadar protein Beras Cerdas.
Selain itu kadar protein juEa dipengaruhi oleh
penambahan Soy Protein lsolate sebesar 6
persen. Selanjutnya, Nurtama dan Sulistyani
(1997), menyebutkan bahwa nilai kadar protein
dan beras adalah 6,22 persen, sehingga dapat

32 PANGAN. Vol. 21 No. lMaret2012:29-38



I beras

I -- aralisa proksimat sebelumnya, telah Beras Cerdas.

.-.:.-.{al hasii untuk nilai kadar air, kadar

: .; a^, bahwa kadar protein Beras Cerdas*.- ' ^ lai lebih tinggidibandingkan beras.

. =:a. lemak, dan kadar protein dalam
:" :' " .' '.e Beras Cerdas pada variasi
,: -: : - r -:ar MOCAF dan tepung beras. Hasil

:: . = empat parameter tersebut lalu
-.. z^ untuk menghitung jumlah
-- :'.-. Beras Cerdas (carbohydrate by
': -:: Dimana, perhitungan tersebut

, :.-':- :3ngan cara mengurangkan 100
:,:-::- :=^gan kadar abu, kadar protein dan
::=' .-z< dalam Berat Kering. Tabel 1*:--- -',3n [slyya nilai kadar karbohidrat

.l:-Jas rata-rata menunj ukkan
- 1..'"=' seiring dengan penambahan

: - r: ., a tu: 86,94; 87,65; 87,79; 88,41;
:: ::'sen (db) masing-masing untuk

- - = B. C, D dan E. Nilai kadar
: -- :'z-.:e{inggi terdapat pada formula E

l- :,:'oandingan MOCAF dan tepung
- 2 sebesar 88,83 persen (db).
:.;- rntuk nilai total karbohidrat
:- :erdapat pada formula A dengan
: ^;an MOCAF dan tepung beras 3 :

:::: s:' EO 94 persen (db). Nilai kadar
:.- :'.'. Beras Cerdas dipengaruhi oleh
: '" . a-:chidrat dari bahan yakni 75,70

rrk tepung beras (Nurtama dan
1997), dan 90,4 persen untuk

Subagio dkk., 2008). Sehingga,

semakin banyak komposisi bahan MOCAF
maka akan semakin tinggi kadar karbohidrat

3.2. Sifat Fisik Beras Cerdas

Pengukuran warna pada Beras Cerdas
dilakukan pada sampel mentah dan sampel
matang. Derajat putih (W) mempunyai nilai 0

- 100 persen yang menunjukkan warna gelap
hitam sampai dengan putih. Nilai derajat putih
Beras Cerdas mentah dan matang pada
berbagai variasi perbandingan tepung MOCAF
dan tepung beras dapat dilihat pada Gambar
1, di mana Beras Cerdas mentah formula A
dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras 3 : 6 memiliki derajat putih yaitu sebesar
40,41 persen t1,08, dan warna paling gelap
terdapat pada formula E dengan perbandingan
MOCAF dan tepung beras 7 : 2 sebesar 35,46
persen t0,82. Nilai ini relatif sama jika
dibandingkan dengan derajat putih beras yang
digunakan sebagai kontrol, yaitu sebesar 35,52
persen t0,54 dapat dilihat pada Gambar 1.

Sedangkan pada sampel Beras Cerdas
matang, formula A dengan perbandingan
MOCAF dan tepung beras 3 : 6 memiliki
derajat putih paling tinggi yaitu sebesar 43,75
persen !2,19, dan warna paling gelap terdapat
pada formula E dengan perbandingan MOCAF
dan tepung beras 7 : 3 sebesar 35,04 persen
!2,53. Nilai ini sangat berbeda jika
dibandingkan dengan warna kontrol sebesar
48,41 persen t '1,58.
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Gambar 1. Derajat Putih Beras Cerdas pada Variasi Perbandingan MOCAF dan Tepung Beras

-..-.:- Komposisi MOCAF (Modi/ied Cassava Flour) dan Tepung Beras pada Karakteristik Beras Cerdas (Achmad 33
.- ., dan Wiwik Siti Windrati)



Hal ini menunjukkan bahwa masing -
masing formula sampel Beras Cerdas baik
mentah ataupun matang memiliki
kecenderungan yang sama yaitu semakin
besar variasi jumlah MOCAF akan
mengakibatkan warna semakin gelap. Hal ini

di duga karena warna dasar dari kedua bahan
dengan nilai derajat putih MOCAF 57,84 persen

dan tepung beras 59,03 persen serta
terdapatnya kandungan polifenol pada MOCAF
yang menyebabkan warna menjadi gelap.

Selanjutnya, hasil pengamatan terhadap
daya kembang Beras Cerdas berkisar antara
42,22 persen t 3,85 sampai 68,89 persen t
3,85, sedangkan untuk nilai kontrol atau beras
adalah 106,67 persen ! 5,77. Nilai daya
kembang Beras Cerdas ditunjukkan pada
Gambar 2.

sebesar 7 : 2 sebesar 68,89 persen I 3,85.
Hal ini karena kandungan pati yang dimiliki
MOCAF sebesar 85 persen, nilai tersebut
lebih tinggi daripada kandungan pati dari
tepung beras sebesar 75,8 persen. Namun
demikian, jika dibandingkan dengan beras
(kontrol), daya kembang Beras Cerdas sangat
rendah, yang kemungkinan disebabkan oleh
kadar lemak Beras Cerdas yang cukup tinggi
sehingga menghalangi peningkatan besaran
granula patinya.

Sifat fisik lain yang diamati adalah bahan
terdispersi yang merupakan ekspresi dari
jumlah bahan yang terlarut selama pemasakan.
Hasil pengamatan terhadap bahan terdispersi
Beras Cerdas berkisar antara 6,52 persen t
1,06 sampai 8.77 persen t 1,53 yang terlihat
pada Gambar 3.

Gambar 2. Daya Kembang Beras Cerdas pada Variasi Perbandingan MOCAF dan Tepung
Beras

Dari Gambar 2 terlihat bahwa semakin
besar proporsi MOCAF, maka daya kembang
Beras Cerdas semakin tinggi. Hal tersebut
karena daya kembang dipengaruhi kandungan
pati dari bahan. Semakin tinggi kandungan
pati akan menyebabkan daya kembang bahan
akan semakin tinggi. Nilai daya kembang
tertinggiterdapat pada Beras Cerdas formula
D dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras 6 : 3 dan formula E dengan
perbandingan MOCAF dan tepung beras

Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai
bahan terdispersi Beras Cerdas terbesar
terdapat pada formula A dengan perbandingan
MOCAF dan tepung beras sebesar 3 : 6 yaitu
8,77 persen t 1,53, hal tersebut menunjukkan
bahwa kondisi tersebut paling rapuh karena
struktur gel kurang kuat sehingga banyak yang
terlarut. Sedangkan untuk nilai bahan
terdispersi paling kecil terdapat pada formula
B dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras sebesar 4 : 5 sebesar 6,52 ! 1.06. Nilai
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Dari Gambar 4 menunjukkan bahwa daya
rehridasi paling tinggi terdapat pada formula
A dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras sebesar 3 : 6 sebesar 68,99 persen t
B,'13, Sementara daya rehridasi paling rendah
terdapat pada formula E dengan perbandingan
MOCAF dan tepung beras 7 : 2 sebesar 61,9
persen r.0,74 dan nilai daya rehridasi kontrol
sebesar 50,31 persen t 9,60. Nilai daya
rehridasi yang mendekati kontrol adalah
formula E dengan perbandingan MOCAF dan
tepung beras 7:2 sebesar61,9 persen !0,24.
Di duga, hal ini dikarenakan interaksi dari
komponen - komponen berupa pati, serat dan
protein saat pembentukan adonan akar
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Beras

: : -: - ..': scersi Beras Cerdas, tidak terlalu
: : -:::; te-gan beras (kontrol) sebesar 6,23
: n"::- = - 23. Hal ini menunjukkan bahwa
. - - ' i:'as Cerdas cukup kokoh untuk
* ; -: =-::rankan bentuknya selama
:'n-::.:'A-

:; - ::.",atan daya rehridasi dilakukan
;,. - -=-3ukur berat Beras Cerdas sebelum
:::-ra.l dimasak. Analisa ini dilakukan
. -=-:etahui kemampuan Beras Cerdas
- -:^,,erap air. Dari hasil pengamatan
-=- - :asi pada tiaptiap formula diperoleh
" . - : :erkisar antara 61 ,9 persen t 0,739
:: :ersen ! 8,125. Nilai daya rehridasi
, l='tas ditunjukkan dalam Gambar 4.

Dari Gambar 4 menunjukkan bahwa daya
rehridasi paling tinggi terdapat pada formula
A dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras sebesar 3 : 6 sebesar 68,99 persen t
8,1 3, Sementara daya rehridasi paling rendah
terdapat pada formula E dengan perbandingan
MOCAF dan tepung beras 7 : 2 sebesar 61,9
persen !4,74 dan nilai daya rehridasi kontrol
sebesar 50,31 persen t 9,60. Nilai daya
rehridasi yang mendekati kontrol adalah
formula E dengan perbandingan MOCAF dan
tepung beras 7 : 2 sebesar 61,9 persen r.0,74.
Di duga, hal ini dikarenakan interaksi dari
komponen - komponen berupa pati, serat dan
protein saat pembentukan adonan akan

Garnbar 4. Daya Rehridasi Beras Cerdas pada Variasi Perbandingan MOCAF dan Tepung
Beras
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membentuk jaringan matrik tiga dimensi yang
kokoh dan mampat, sehingga akan
mempengaruhi dalam penyerapan air kedalam
Beras Cerdas.

3.3. Sifat Organoleptik

Dari hasil perhitungan rata-rata skor
kesukaan terhadap warna Beras Cerdas (Tabel

3), panelis lebih memilih warna pada formula
B dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras 4 : 5, dibandingkan dengan keempat
formula lainnya, karena memperlihatkan nilai
rata-rata tertinngi sebesar 3,16, dan nilai
terendah pada formula D dengan perbandingan

MOCAF dan tepung beras 6 : 3 sebesar 2,68.
Jadi, Beras Cerdas yang disukai panelis adalah
yang mempunyai nilai kecerahan sedang.

dimana aroma Beras Cerdas pada formula B
dengan perbandingan MOCAF dan tepung
beras 4 : 5 lebih disukai dibandingkan dengan
formula lainnya sebesar 3,36, dan nilai
terendah pada formula A, D dan E sebesar
2,64. Aroma yang masih rendah nilai rata-
ratanya ini kemungkinan disebabkan bau
MOCAF yang masih meninggalkan kesan
singkong. Dari hasil ini, diperlukan
penambahan bahan penutup bau singkong
yang Iebih efektif lagi untuk meningkatkan
kualitas citarasa Beras Cerdas.

Hasil pengamatan kenampakan Beras
Cerdas pada uji organoleptik berbagai variasi
perbandingan tepung MOCAF dan tepung
beras berkisar antara 2,44 - 3,28 (Tabel 3).

Tabel3. Skor Rata - Rata Uji Kesukaan Beras Cerdas pada Variasi Perbandingan MOCAF
dan Tepung Beras*

Parameter
Formula

Warna 2,BB 3,16 3,04 2,76
Rasa 3,20 3,08 2.84 3,16
Aroma 2,64 3,36 2.92 2,64
Kenam 2,72 3,28 3,20 2,84
Keseluruhan 2,80 3,00 3,04

. Tingkat kesukaan panelis terhadap Beras Cerdas yang sudah matang dimulai dari skor 1

(sangat tidak suka) - 5 (sangat suka)

, {.::
t,"

CBA
l|llil:-*d

i,i.:

Hasil perhitungan rata-rata skor tingkat
kesukaan terhadap rasa Beras Cerdas
memperlihatkan formula A dengan
perbandingan MOCAF dan tepung beras 3 :

6 merupakan formula yang paling disukai
karena memiliki nilai rata-rata tertinggi sebesar
3,2, dan nilai terendah pada formula D dengan
perbandingan MOCAF dan tepung beras 6 :

3 sebesar 2,8 (Tabel 3). Jadi, Beras Cerdas
yang disukai oleh para panelis adalah formula
dengan rasa tepung beras yang tinggi.

Hasil pengamatan aroma Beras Cerdas
pada uji organoleptik berbagai variasi
perbandingan tepung MOCAF dan tepung
beras berkisar antara 2,36 - 3,36 (Tabel 3),

Dari hasil perhitungan rata-rata skor kesukaan
terhadap kenampakan Beras Cerdas tersebut,
skor tertinggi terdapat pada formula B dengan
perbandingan MOCAF dan tepung beras 4 :

5, disusul berturut - turut kemudian formula
C, E, A dan D.

Penilaian terhadap mutu keseluruhan
Beras Cerdas dilakukan oleh sejumlah panelis,

dari hasil penilaiannya dapat diketahui Beras
Cerdas dengan variasi formula yang secara
keseluruhan baik dari segi mutu rasa, aroma,
warna dan kenampakan yang paling disukai
hingga yang paling tidak disukai oleh panelis.

Pada parameter keseluruhan, dilakukan
dengan uji kesukaan pada Beras Cerdas

: Ll ' -tr_ - -'

.''l* i ri' i. i'r',' r- r:

.,1 l':: :

i ii r"i '1. r" li'

'.:'-i ,:'l ri Ii- I r' l
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*' =-l ,ang disajikan. Kriteria penilaian
::- : ::=-{ar tingkat kesukaan panelis terhadap
' ::= -"-^.- Beras Cerdas yang sudah matang
.-- -: :er skor 1 (sangat tidak suka) - 5

- :,. : -.:a r. Dari hasil perhitungan rata-rata
: ..s-"aan terhadap keseluruhan Beras
::-. ..- ^at pada Tabel 3 menunjukkan

- : ::.:'"ji kesukaan keseluruhan Beras
-:r-: -::a!g paling tinggi terdapat pada

* - ' 3 r:^Ean perbandingan MOCAF dan

- -: :='is I , 5 sebesar 3,44 dan paling
:: - ::-racat pada formula A dengan

': :-: -;:- '"lOCAF dan tepung beras 3 :

;:;.-':3 Nilai tinggi pada formula B

;; : .-s:: ut merupakan fOrmula yang
- : - :-. a cleh panelis dengan tingkat

': -.::- :-(-p baik. Hal ini menunjukkan
: ,' 2 :a'- s cisa menerima berSa cerdas*. 

= : :=-:an baik.

, *.ES \IPULAN

:=':=s:-(an hasil penelitian ini,

= 
- - " . !: zs Cerdas baik kimia, fisik dan

: :: . : cengaruhi oleh perbandingan
:: : :a^an baku antara MOCAF dan

: ='= s -lasil penelitian menunjukkan
s:--a formula Beras Cerdas
,= ialar air pada kisaran 9 persen

-: -e^.amin tingginya umur simpan.
:'-:= -. remak, abu dan karbohidrat
l;-:as dipengaruhi oleh formula
: -:ar MOCAF dan tepung beras,
^ " =:ar protein cukup tinggi yang

=-'.a'a 7 2 - 9,7 persen. Sifat fisik
-:'as :i ang meliputi derajat putih, daya

'-: :ahan terdispersi, dan daya rehidrasi
::-3at dipengaruhi oleh formula

- : - Jan MOCAF dan tepung beras. Jika
-:(an dengan beras sebagai kontrol,

=^a^ terdispersi Beras Cerdas, tidak
:3 :engan beras (kontrol) sebesar 6,23
' 

= C.23. Uji kesukaan menunjukkan
3e,as Cerdas dengan MOCAF : tepung

= -1 : 5 (formula B) mempunyai tingkat

penerimaan keseluruhan yang terbaik (3,44),

dengan kelemahan pada rasa (3,08).
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