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ABSTRACT

Beras cerdas is kind of anglog rice made from iocal ingredients with nutrtional content approaching or
exceeding the rice and physically like rice. The purpose of this siudy was lo delermine the organcleplic
prefarence of panelist on intefligent rice formulations made from rice and com with the addilion of soy prolein
isolate. This study used a block randomizad design consisting of two factors: factor A comparison of rice flour
and comsiarch (90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30%) and factor B namety the sddition of soyhean prolein isofate
(10% or 15%). Organoleptic evalusalion conducted on the color, aroma, flavor, texture, appearance and fowards
accaplance as a whole. Beras cerdas that tested is an beras cardas was cooked in the form of rice. The resulf
were analyzed using ANOVA fest fo see the diffsrence of preferencse of berss cerdas, if there is & significant
difference then continued with Duncan's New Multiple Range Test {DNMRT) at lest Jevel 0 < 5% Based on
the resulls of test was known that most preferred beras cerdas by the paneiists in this study which based on
the preferences of color and aromea is a beras cerdas with the composition of 80% rice flour, 20% com flour
and 10% soybean protein isolale while most preferred beras cerdas by the panelists based on laste, fexture,
appesrance, and overall preference is a beras cerdas with the composition of 70% rice flour. 30% com flour
and 10% soybean prolein isoiale,
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ABSTRAK

Beras cerdas merupakan beras enalog yang dibual dari bahan-bahan lokal dengan kandungan gizi yang
mendekali atau melebihi beras dengan bentuk menyerupai beras. Tujuan penelitian ini adelah unfuk
mengetahui preferensi crganoleplik panelis terhadap formufasi beras cerdas berbahan baku beras den jagung
dengan penambahan isolat profein kedelal. Peneiiian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok veng
terdiri alas dua faklor yau faklor A perbandingan tepung beras dan fepung jagung (90%:10%, 80%:20%,
70%:30%) dan fakior B yaitu penambahan isolat protein kedelei (10% alau 13%) Uji organoleptik dilakukan
terhadap warma, aroms, rasa, lekstur, kenampakan dan ferhadap penerimaan secara keseluuhan Beras
cervas yang diujikan adalah beras cerdas matang dalam bentuk nasi. Data dianalisis dengan menggunskan
uji keragaman ANOVA untuk melihat perbedaan preferensi beras cerdas, bifa terjadi beda nyafa maka
difanjutkan dengan Uji Duncan New multiple Range Test (DNMRT) pada faraf uji o < 5%. Berdasarkan hasil
uji crganofeptik diketahui bahwa beras cerdas yang paling disukaf oleh panelis pada peneiitian ini berdasarkan
prefarensi wama dan aroma atlalah beras cerdas dengan komposisi 80% tepung beras, 20% lepung fagung
dan 10% IPK sedanghan beras cerdas yang paling disukai panslis berdasarkan preferensi rasa, lekstur,
kenampakan, dan praferensi secara keseluruhan adaiah beras cerdas dengan komposisi 70% lepung beras,
30% fepung jagung dan 10% IPK

Kata kuncl: organoleptik, beras cerdas beras padi. jagung, isalaf protein kedelai



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

