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Karakterisasi Beras Cerdas Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar Dan MOCAF
;Kurnia Yaningtyas; 081710101079; 2013; 69 halaman; Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Kebutuhan beras di Indonesia terus meningkat seiring dengan
pertumbuhan penduduk. Sementara itu pertumbuhan produktivitas padi cukup
rendah, yaitu kurang dari 2% pertahun dalam 15 tahun terakhir, sehingga untuk
mencukupi kebutuhan beras di Indonesia.masih melakukan impor. Salah satu cara
untuk keluar dari ketergantungan terhadap beras adalah melakukan substitusi
dengan komoditi lokal lain sebagai bentuk diversifikasi pangan.Bentuk
diversifikasi pangan' yang dilakukan terhadap  beras  yaitu beras cerdas yang
memiliki fungsi menyerupai beras pada umumnya. Beras cerdas merupakan tiruan
beras analog yang terbuat dari campuran bahan pangan lokal, seperti ubi jalar,
MOCAF, sagu, dan jagung yang diandalkan untuk penguatan ketahanan pangan.
Kandungan karbohidrat yang terdapat pada tepung ubi jalar dan tepung MOCAF
diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan beras cerdas.
Selain itu, adanya pengembangan penggunaan tepung ubi jalar sebagai bahan
baku beras dapat menekan penggunaan padi sebagai bahan baku beras serta
diharapkan dapat mendukung program pemerintah untuk memberdayakan bahan
pangan lokal dan meningkatkan pendapatan petani. Tujuan penelitian untuk
mengetahui karakterisasi beras| cerdas berbahan dasar tepung ubi jalar dan
MOCAF.

Penelitian menggunakan rancangan acak kelompok dengan dua faktor
yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama (faktor A) adalah jenis tepung ubi
jalar yang terdiri dari tiga jenis yaitu tepung ubi jalar putih (A1), tepung ubi jalar
kuning (A2), tepung ubi jalar ungu (A3). Faktor kedua (faktor B) adalah formulasi
MOCAF dengan tepung ubi jalar yang terdiri dari 3 formulasi yaitu perbandingan
MOCAF dengan tepung ubi jalar 35% : 35% (B1), perbandingan MOCAF dengan
tepung ubi jalar 25% : 45% (B2), perbandingan MOCAF dengan tepung ubi jalar
15% : 55% (B3). Data yang didapatkan diolah menggunakan sidik ragam. Jika
terdapat hasil data yang berbeda nyata dilakukan uji lanjut menggunakan DMRT

vii



(Duncan Multiple Range Test). Data hasil penelitian disusun, dirata — rata dan
dimuat dalam bentuk tabel dan grafik untuk kemudian diinterpretasikan sesuai
dengan pengamatan yang ada.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakterisasi beras cerdas berbahan
dasar tepung ubi jalar dan MOCAF dengan formulasi terbaik berdasarkan uji
efektifitas yaitu pada perlakuan A2B3 ( Tepung ubi jalar 55% : MOCAF 15%).
Perlakuan A2B3 memiliki nilai kadar air 7,48%; kadar abu 2,66%; kadar lemak
6,68%; kadar protein 12,48%, kadar karbohidrat 68,43%; aktivitas antioksidan
38,05%); total polifenol 6,9%; daya cerna pati 53,52%; dan kadar karoten 0,93

pg/gram.
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SUMMARY

Characterization Of Rice Flour-Based Intelligent Yams And MOCAF; The Gift
Of Yaningtyas; 081710101079; 2013; 69 pages; Department Of Agriculture
Technology Faculty Of Agricultural Technology University Of Jember.

Indonesia's rice needs continue to increase along with population growth.
Meanwhile, the growth of the rice productivity is quite low, i.e. less than 2% per
year in the last 15 years, so to fullfill the needs of rice in Indonesia is still doing
the import. One way to get out of the dependency of rice is doing with the other
local commodity substitution as a form of food diversification. Form of food
diversification committed against rice rice has intelligent functions like rice in
General. Smart is a clone of rice of rice of analog materials made from local food,
such as sweet potatoes, MOCAF, sago, and corn that are relied upon for the
strengthening of food security. The content of carbohydrates in sweet potato flour
and flour can be made as expected MOCAF of raw materials in the manufacture
of rice is smart. In addition, the development of the use of sweet potato starch as
the raw material rice can pressed the use of rice as raw rice and is expected to
support the Government's program to empower local food ingredients and
increase the income of farmers. The purpose of research to determine the
characterization of rice flour-based intelligent yams and MOCAF.

Research using randomized design with two groups of factors which was
repeated three times. The first factor (factor A) is a type of sweet potato flour
which is made up of three types of sweet potato flour is white (Al), yellow sweet
potato flour (A2), purple sweet potato flour (A3). The second factor (factor B)
MOCAF formulations with sweet potato flour which is made up of 3 formulations
i.e. comparison MOCAF sweet potato flour with 35%: 35% (B1l) MOCAF,
comparison with the sweet potato flour 25%: 45% (B2) MOCAF, comparison
with the sweet potato flour 15%: 55% (B3). The Data obtained were processed
using a variety of prints. If there is a result of different data further test done using

real DMRT (Duncan Multiple Range Test). Data research results compiled,



loaded and dirata — in the form of tables and charts for later interpreted in
accordance with the existing observations.

The results showed that the characterization of the rice-flour-based smart
sweet potatoes and the best formulations based on MOCAF test effectiveness in
treatment A2B3 (sweet potato Flour 55%: MOCAF 15%). The treatment has a
moisture content value A2B3 7,48%; 2,66% ash content; 6,68% fat content;
12.48% protein, carbohydrate levels 68,43%; antioxidant activity of 38,05%; total

polyphenols 6.9%; power cerna 53,52%.starch; and the levels of carotene 0.93

He/g.
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