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KATA PENGANTAR

Prosiding ini merupékan salah satu publikasi hasil Seminar Nasional (Semnas) yang
diselenggarakan pada tanggal 13-14 Desember 2018 di Mataram Nusa Tenggara Barat. Tema Semnas
yang diselenggarakan kerjasama Pemerintah Provinsi NTB, SNV, Lembaga Transform dan Konsepsi
adalah “Penanggulangan Pangan, Gizi dan Stunting dalam Mendukung Pencapaian SDGs.” Tema ini
diangkat, karena sangat relevan dengan kondisi faktual dan arah pembangunan global, nasional maupun
lokal, sebagaimana yang ditetapkan dalam SDGs, diantaranya yaitu mewujudkan masyarakat bebas
miskin, sehat dan cerdas.

Pada acara Semnas telah dipresentasikan sebanyak 60 judul materi dalam bentuk oral, dan 18
dalam bentuk poster. Setelah melalui penawaran dan proses seleksi untuk dipublikasikan melalui
prosiding, maka ada sebanyak 21 paper yang dinilai layak untuk diterbitkan dalam prosiding ini. Setiap
paper telah melalui proses editing oleh tim penyunting, terutama yang berkaitan dengan isi materi dan
struktur penulisan, sebagaimana yang telah ditetapkan format penulisan oleh panitia. Perubahan-
perubahan yang sifatnya tekstual dilakukan penyempumaan langsung oleh tim penyunting, dan
perubahan yang sifatnya fundamental dikomunikasikan dengan penulis paper.

Proses berlangsungnya Semnas sampai dengan penerbitan prosiding ini kami nilai dapat
berlangsung dengan baik, hal tersebut terjadi karena tidak lepas dari kerjasama yang baik diantara para
pihak, baik penyelenggara (Pemerintah Provinsi, SNV, Transform dan Konsepsi), para narasumber,
penyaji makalah dan poster, tim panitia dan tim penyusun prosiding. Oleh karena itu disampaikan
apresiasi dan terima kasih yang sebesar-besarnya atas kerja keras dan dedikasi para pihak tersebut
dalam mewujudkan penyelenggaraan bersama tersebut,

Akhirnya kami berharap bahwa prosiding ini bermanfaat sebagai salah satu media publikasi
untuk sharing informasi dan juga menjadi stimulus lahinya gagasan inovatif terkait dengan
penanggulangan pangan, gizi dan stunting, khususnya di Provinsia Nusa Tenggara Barat dan Indonesia
pada umumnya.

Mataram, 10 Januari 2019

\Ketua Penyelenggarzil Semnas,

™ it

SUYONG: SE \
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FORTIFIKASI KALSIUM TEPUNG CANGKANG TELUR
PADA PEMBUATAN BERAS ANALOG

Satrijo Saloko, Dody Handito dan Barito Noviandi Guna
Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas Mataram
JI. Majapahit 62 Mataram 83115
*HP : 0811390154 ; E-mail : s_saloko@unram.ac.id

ABSTRAK. Fortifikasi pangan adalah penambahan satu atau lebih zat gizi ke dalam pangan dengan
tujuan untuk meningkatkan zat gizi sehingga dapat mencegah terjadinya defisiensi zat gizi tertentu.
Masalah kekurangan zat gizi mikro merupakan fenomena yang sangat jelas yang menunjukkan
rendahnya asupan zat gizi dari menu sehari-hari. Untuk itu, intervensi zat gizi pangan pada masyarakat
yang mengandung cukup zat gizi khusunya zat gizi mikro harus mampu menjamin ketersediaannya dan
sangat perlu segera dilakukan. Pangan sebagai pembawa zat gizi yang ditambahkan disebut ‘Vehicle',
sementara zat gizi yang ditambahkan disebut ‘Fortificant’ Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
pengaruh fortifikasi tepung cangkang telur (sebagai fortificant) pada pembuatan beras analog (sebagai
vehicle) yang terbuat dari tepung mocaf, tepung jagung, tepung kedelai dan tepung rumput laut terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik terutama kandungan kalsium dari beras analog yang dihasilkan.
Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu
konsentrasi tepung cangkang telur yang terdiri dari 6 perlakuan (0%; 2%; 4%; 6%; 8%; dan 10%). Setiap
perlakuan diulang 3 kali. Hasil pengamatan dianalisis dengan ANQVA (Analysis of Variance)
menggunakan SoftwareCo-stat dan diuji lanjut dengan PolynomialOrthogonal. Hasil Penelitian
menunjukkan penambahan tepung cangkang telur dalam pembuatan beras analog memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap kadar kalsium, kadar abu, organoleptik rasa hedonik dan organoleptik rasa
scoring. Penambahan tepung cangkang telur sebesar 2% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar
kalsium sebesar 141,267 mg/100 g; kadar air sebesar 4,570%; kadar abu sebesar 3,667%; nilai L'
sebesar 37,15; nilai °Hue sebesar 75,57 dan dari sifat sensorisnya dapat diterima oleh panelis.

Kata kunci: Beras analog, kalsium, tepung cangkang telur

ABSTRACT. Food fortification is the addition of one or more nutrients to the food with the aim of
increasing nutrients so that it can prevent the occurrence of deficiencies of certain nutrients. The problem
of micronutrient deficiency is a very clear phenomenon that shows the low nutrient intake from the daily
menu. For this reason, the intervent.un of food nutrition in the community which contains enough nutrients,
especially micronutrients, must be able to guarantee its availability and is urgently required. Food as a
carrier of nutrients added is called 'Vehicle', while the added nutrient is called 'Fortificant'. This study aims
to examine the effect of eggshell flour fortification (as fortificant) on the manufacture of analog rice (as a
vehicle) made from mocaf flour, corn flour, soy flour and seaweed flour on physicochemical and
organoleptic properties especially the calcium content of analog rice produced . This study was designed
using a Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely the concentration of eggshell flour
consisting of 6 treatments (0%; 2%; 4%; 6%; 8%; and 10%). Each treatment was repeated 3 times. The
results of the observations were analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) using Co-stat Software and
further tested with Polynomial Orthogonal. The results showed that the addition of eggshell flour in making
analog rice had a significantly different effect on calcium levels, ash content, hedonic organoleptic taste
and organoleptic scoring flavor. The addition of 2% eggshell flour is the best treatment with calcium levels
of 141,267 mg / 100 g; moisture content of 4.570%; ash content of 3,667%; L * value of 37.15; the value of
oHue is 75.57 and the sensory characteristics of the panelist can be accepted.

Keywords: analog rice, calcium, eggshell flour
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PENDAHULUAN

Cangkang telur ayam merupakan limbah rumah tangga, hotel dan rumah makan yang mempunyai
potensi sangat besar untuk digunakan sebagai sumber kalsium (Chakraborty, 2016; Bartter et al., 2018).
Cangkang telur dapat dimanfaatkan menjadi tepung yang dapat ditambahkan sebagai fortificant ke dalam
makanan untuk meningkatkan kadar kalsium (Kato et al., 2002;Shwetha et al., 2018). Kalsium dari
cangkang telur merupakan suplemen yang sempurna untuk bahan pangan. Kalsium dari cangkang
telur berfungsi meningkatkan densitas mineral dalam tulang untuk penderita osteoporosis
(Daengprok et al., 2003;Rovensky et al., 2003). Penambahan tepung cangkang telur pada puding, es
krim, kue dadar, muffin, yeast roll, popovers, mayonaise, roti tawar, pizza dan spaghetti
imampumeningkatkan kandungan kalsium makanan tanpa mempengaruhi rasa makanan tersebut (Meyer
et al., 1973 Brun et al., 2013:). Beberapa hasil penelitian menyarankan penggunaan tepung cangkang
telur terbaik pada produk butter cake sebesar 10% (Salem, 2012), biskuit sampai sebesar 6% (Hassan,
2015) dan kue coklat sebesar 6% (Ray, 2018).

Kalsium merupakan salah satu zat gizi yang kurang diperhatikan oleh masyarakat Indonesia dalam
pemenuhan kebutuhan hariannya. Asupan kalsium untuk masyarakat Indonesia masih rendah. Data yang
berasal dari Departemen Kesehatan Rl tahun 2002 menunjukkan bahwa asupan rata-rata kalsium orang
Indonesia hanya 254 mg/hari. Padahal massa tulang yang dibentuk secara optimal pada usia anak-anak
dan remaja akan menjadi senjata ampuh untuk mencegah osteoporosis (Sulaiman, 2009). Kekhawatiran
akan kurang memadainya asupan kalsium melalui bahan pangan dapat diatasi dengan upaya fortifikasi
kalsium pada pangan (Dongoran dkk., 2007).

Kartono dan Soekatri (2004) menyebutkan berdasarkan standar internasional angka anjuran
kecukupan asupan Kalsium adalah 800 - 1.200 mg/hari orang dewasa. Menurut hasil Widya Karya
Nasional Pangan dan Gizi (WKNPG) tahun 2000, anjuran asupan kalsium bagi masyarakat Indonesia
adalah 600 mg. Standar yang telah ditetapkan tersebut kemudian direvisi, untuk keperluan pemenuhan
minimal standar internasional. Nilai asupan diperbaiki dan ditingkatkan menjadi 800 mg/hari per orang
dewasa pada saat WKNPG tahun 2004. Oleh karena itu, perlu diupayakan fortifikasi kalsium pada
produk pangan untuk antisipasi defisiensi kalsium. Salah satu produk pangan yang dapat digunakan
sebagai vehicle dalam mengantisipasi defiseinsi kalsium adalah beras analog.

Beras analog adalah beras non padi yang merupakan salah satu diversifikasi pangan sebagai solusi
permasalahan pangan yang dewasa ini semakin meningkat, terbuat dari tepung-tepungan selain gandum
(Budijanto dkk, 2013; Widyastuti dan Saloko, 2016). Beras analog instan dapat dibuat dengan bahan baku
tepung komposit yang terdiri atas singkong mocaf, jagung, beras menir.dan kedelai (Yasa dkk., 2014,
Saloko, 2017). Penelitian Saloko et al., (2018) pada pembuatan beras analog dari tepung mocaf, tepung
jagung, tepung kacang gude, dan tepung rumput laut memberikan kandungan zat gizi mikro Fe, Zn dan

Ca . Fortifikasi kalsium pada beras berpeluang menanggulangi kekurangan kebutuhan kalsium sejak dini.

Halaman
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Selain tidak merubah pola makan, kadar kalsium beras masih < 6 mg/100g (Wariah dkk, 2008) sehingga
masih berpotensi untuk ditingkatkan. Tidak hanya mencegah ketergantungan beras, pembuatan beras
analog juga diharapkan mampu meningkatkan kadar serat cukup tinggi dan nutrisi yang beragam (Saloko
et al., 2018).

Penelitian ini dilakukan mengacu pada formulasi beras analog Sasambo (Saloko, 2017) yang
dimodifikasi dengan menghilangkan beras pecah kulit (menir) dan menggunakan rumput laut Eucheuma
cottonii sebagai sumber serat dan sumber iodium pada beras analog. Selain itu, untuk memperkaya nutrisi
terutama zat gizi mikro ditambahkan tepung cangkang telur ayam (fortificant) sebagai upaya fortifikasi

kalsium pada beras analog sebagai produk yang akan difortifikasikan (vehicle).

BAHAN DAN METODE

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah mocaf dari Desa ljo Balit Lombok Timur,
kedelai dari Pringgabaya Lombok Timur, jagung dari Pringgabaya Lombok Timur, rumput laut (Eucheuma
cottoni) daridi Desa Serewe Kec. Jerowaru Lombok Timur, cangkang telur ayam yang diperoleh dari
limbah penjual martabak sekitar Kota Mataram, air kemasan dan minyak goreng (Bimoli) yang dibeli di
Kota Mataram. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah panci, baskom, piring, sendok, mini
ekstruder, Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) merk Perkinelmer AAnalyst 400, sarung tangan plastik
sekali pakai, ayakan 80 mesh, ayakan 100 mesh, stopwatch, cabinet dryer, waring blender, gunting, oven
merk Memmert, timbangan digital merk Kern, timbangan analitik merk Kern AJB, gelas beaker ukuran 500
mL, batang pen,,aduk glasswere, hot plate CS 76083X, erlenmeyer, thermometer raksa, mesin penggiling
tepung (Disk Mill Model FFC-23) dan mixer (Oxone-Ox 855).

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang dilaksanakan di
laboratorium. Proses pembuatan beras analog terbagi menjadi beberapa tahap yaitu tahap persiapan
bahan baku, tahap pencampuran, pengulenan, pencetakan, pengeringan (Saloko, 2017). Sebelum
melakukan pembuatan beras analog, maka dilakukan persiapan awal di mana semua bahan baku harus
menjadi tepung. Setelah itu, penimbangan tepung mocaf, tepung jagung, tepung kedelai dan tepung
rumput laut sesuai formulasi serta tepung cangkang telur. Pencampuran, yaitu semua bahan baku
dihomogenkan dalam wadah mixer yang telah diberi perlakuan sebelumnya. Pada tahapan ini juga
dilakukan penambahan minyak 10 mL dan air 200 mL untuk pembuatan 0,5 kg beras analog, kemudian
dimixer selama 5 menit. Setelah proses pencampuran, tahapan selanjutnya yakni pengukusan adonan
selama 15 menit pada suhu 80°C. tahap ini merupakan tahap pragelatinisasi bahan sebelum dicetak
dengan alat mini ekstruder. Langkah selanjutnya yakni proses pencetakan dengan mini exstruder.
Dengan cara memasukkan bahan yang telah dikukus sejumlah 0,5 kg untuk sekali proses pencetakan.

Proses ini dilakukan agar adonan beras mempunyai bentuk dan ukuran yang seragam. Langkah terakhir
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adalah proses pengeringan menggunakan cabinet dryer. Waktu pengeringan selama %2 jam dengan suhu
60 °C sehingga diperoleh bentuk akhir berupa beras analog.

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
terdiri dari faktor tunggal, yaitu konsentrasi tepung cangkang telur (CT) yang terdiri dari 6 aras yaitu : CTo
(Penambahan tepung cangkang telur 0%); CTy (Penambahan tepung cangkang telur 2%); CTs
(Penambahan tepung cangkang telur 4%); CTs (Penambahan tepung cangkang telur 6%); CTs
(Penambahan tepung cangkang telur 8%); CTs (Penambahan tepung cangkang telur 10%).

Masing-masing perlakuan dilakukan dengan tiga kali ulangan sehingga diperoleh 18 unit percobaan.
Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis keragaman atau ANOVA (Analysis of Variance)
pada taraf nyata 5% dengan menggunakan software Co-Stat. Apabila terdapat perbedaan yang signifikan
pada hasil ANOVA, maka akan dilakukan uji lanjut dengan MOP (Metode Ortogonal Polinomial) dan uji
lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada taraf 5% (Hanafiah, 2016).

Parameter yang akan diamati dalam penelitian ini meliputi analisis kadar kalsium (Metode AAS;
Sulaeman dkk, 2005), analisis kadar air (Termogravimetrii AOAC, 2016), analisis kadar abu
(Termogravimetri; AOAC, 2016), analisis warna (Colorimeter ; Huntching, 1999), dan organoleptik (rasa,

aroma dan tekstur, Rahayu, 1998).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Kalsium (Ca)

Peningkatan kadar Ca terjadi dengan semakin meningkatnya penambahan tepung cangkang telur
karena tingginya kandungan Ca pada tepung cangkang telur (Tabel 1). Kadar Ca yang tinggi dalam
tepung cangkang telur dikarena dalam tepung cangkang telur ini terdapat bahan-bahan organik yang
cukup besar yang didominasi oleh senyawa kalsium karbonat (CaCOs). Diketahui berdasarkan penelitian
Mutiara (2008), kadar Ca dalam cangkang telur ayam ras sebesar 15.360 mg/100 g. Hal ini didukung oleh
pernyataan Daengprok et al., (2003), bahwa Ca dari cangkang telur merupakan suplemen yang sempumna
untuk bahan pangan. Bioavabilitas Ca dari cangkang telur ini cukup tinggi, yaitu sebesar 93,80%.

Tabel 1. Kadar Kalsium (Ca) dan Kadar Abu Beras Analog pada berbagai perlakuan FortifikasiTepung
Cangkang Telur

Perlakuan Fortifikasi Kadar Ca (mg/100g) Kadar Abu(%)
CTo(0%) 26,4667 2,026

CT1 (2%) 141,267 3,667

CTz (4%) 233,933 5419
CT3(6%) 364,1 7,188

CT4 (8%) 4475 8,442

CTs (10%) 567,867 10,592
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Berdasarkan uji Polinomial Ortogonal diketahui bahwa semakin banyak penambahan tepung
cangkang telur maka akan menyebabkan kenaikan pada kadar Ca beras analog sebesar 107,31%. Nilai
koefesien determinasi didapat sebesar 0,998 artinya keeratan korelasi antara kadar Ca termasuk dalam

kategori sangat kuat dan perubahan kadar Ca dipengaruhi oleh perlakuan (penambahan jumlah

konsetrasi tepung cangkang telur).

Kadar Abu

Kadar abu adalah parameter kimia yang dapat menunjukkan adanya kandungan mineral pada
bahan pangan maupun produk olahan. Berdasarkan data hasil pengamatan dan analisis keragaman
bahwa penambahan tepung cangkang telur memberikan pegaruh yang berbeda nyata terhadap kadar abu
beras analog. Semakin tinggi penambahahan tepung rumput laut maka semakin meningkat pula
kandungan kadar abu beras analog (Tabel 1), setiap penambahan konsentrasi 2% akan menyebabkan
peningkatan kadar abu sebesar 0,0097%. Peningkatan kadar abu pada beras analog terfortifikasi tepung
cangkang telur disebabkan karena pada cangkang telur terdapat zat kapur (CaCOj) sebagai bahan
penyusun utama cangkang telur. Penjelasan serupa juga didapatkan pada hasil penelitian Ross et al.,
(2011) dan Swiatkiewicz et al., (2015). Pernyataan ini didukung dengan penjelasan menurut Wibowo dan
Evi (2012), kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan bahan anorganik
(mineral) yang ada di dalam suatu bahan atau produk. Semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin
banyak kandungan bahan anorganik di dalam produk tersebut.

Berdasarkan uji Polinomial Ortogonal diketahui bahwa semakin banyak penambahan tepung
cangkang telur maka nilai koefesien determinasi didapat sebesar 0,997 artinya keeratan korelasi antara
kadar abu dan perlakuan sebesar 0,997termasuk dalam kategori sangat kuat. Kemudian koefesien
determinan sebesar 0,997 artinya 99,7% perubahan kadar abu dipengaruhi oleh perlakuan (penambahan

jumlah konsetrasi tepung cangkang telur).

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu parameter kimia yang dapat menentukan kualitas bahan pangan
maupun produk olahan, tidak terkecuali beras analog. Apabila kadar air suatu produk olahan tinggi, maka
kualitas produk tersebut akan menurun. Sebaliknya, jika kadar air produk tersebut rendah maka
kualitasnya semakin baik. Hal ini sesuai dengan pendapat Andarwulan dkk. (2011) yang menyatakan
bahwa keberadaan air dalam bahan pangan sering dihubungkan dengan mutu bahan pangan dan sebagai
penentu indeks kestabilan selama penyimpanan. Selain itu, air juga menjadi penentu mutu organoleptik
terutama pada rasa dan keempukan. Setiawati dkk. (2014) juga menyatakan kadar air merupakan faktor

penting dalam menentukan umur simpan produk pangan.
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Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap kadar air beras analog. Kadar air beras analog dapat dilihat
pada Gambar 1.

w4754
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Konsentrasi Tepung Cangkang Telur (%}

Gambar 1. Grafik Fortifikasi Tepung Cangkang Telur
Terhadap Kadar Air Beras Analog

Gambar 1 menunujukkan bahwa kadar air terendah beras analogterdapat pada perlakuan fortifikasi
tepung cangkang telur 6% (CTs) yaitu sebesar 4,458% dan kadar air tertinggi tertinggi terdapat pada
perlakuan fortifikasi tepung cangkang telur 0% (CTo) yaitu sebesar 4,754%, namun memberikan hasil
analisis yang tidak berbeda nyata dan terjadi fluktuasi pada grafik. Hal ini dikarenakan komposisi bahan
pada pembuatan beras analog memiliki penambahan konsetrasi yang sama kecuali pada penambahan
fortifikan (tepung cangkang telur). Menurut Amethyst (2010), Penyusun utama cangkang telur berupa
CaCQ; atau kapur yang memiliki sifat mudah menyerap air (higroskopis). Sifat higroskopis ini yang
menyebabkan penurunan kadar air namun tidak signifikan kemungkinan disebabkan interval penambahan
tepung cangkang telur yang kecil yakni 2%. Berdasarkan SNI 6128:2008 kadar air maksimal pada beras

yaitu 14%, sehingga kadar air beras analog pada penelitian ini telah memenuhi SNI.

Warna

Berdasarkan pemyataan Andarwulan (2011), warmna merupakan salah satu atribut mutu yang sangat
penting pada bahan dan produk pangan. Peranan warna sangat nyata karena umumnya konsumen akan
mendapat kesan pertama, baik suka atau tidak suka terhadap suatu produk pangan dari warnanya. Bila
warna produk tidak disukai atau dianggap menyimpang dari warna yang seharusnya, maka konsumen
biasanya tidak tertarik lagi memberikan penilaian yang baik terhadap atribut mutu lainnya. Disamping itu,
warna juga mempunyai arti dan peranan penting pada produk pangan sebagai penciri jenis, tanda-tanda
pematang buah, tanda-tanda kerusakan, petunjuk tingkat mutu, pedoman proses pengolahan dan

sebagainya.
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Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis keragaman pada parameter fisik berupa uji warna beras
analog, menunjukkan bahwa penambahan tepung cangkang telur tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata pada nilai L' maupun nilai °hue beras analog. Warna nilai L* dari beras analog menandakan

kecerahan (hitam-putih) beras analog. Adapun purata nilai L* dapat dilihat pada Gambar 2 (a).

® rilai LB, nilai L72,nilai L, nlai L, nilai 15 Glai L, 10" /" nilai Hee, @lai Hee, dai Huew, 7, Sonila Huet Boilai Hue,
3753 W | 7594 7557 7585 7626 10,7574 |

i
i ,
&é'q‘ b |

Nilai °Hue

Konsentrasi Tepung Cangkang Telur (%) | ! Konsentrasi Tepung Cangkang Telur (%) J

(a) (b)

Gambar 2. Grafik Warna (a). Nilai L* dan (b). Nilai °Hue Beras Analog

Gambar 2 (a) menunjukan adanya kencendrungan peningkatan warna nilai L* dimana semakin tinggi
penambahan tepung cangkang telur maka warna nilai L* beras analog semakin meningkat namun dalam
jumlah yang tidak signifikan. Hal ini diduga tepung cangkang telur memiliki warna yang putih (wama
kapur) sehingga apabila ditambahkan tepung cangkang telur akan memberikan kecerahan pada warna
beras analog. Hal ini sesuai dengan pernyataan Amethyst (2010), bahwa kalsium karbonat (CaCO)
penyusun cangkang telur berwarna putih keabu-abuan.

Sedangkan untuk nilai °Hue menentukan wama produk yang menuju kearah salah satu wama
spesifik. Adapun purata nilai °Hue dapat dilihat pada Gambar 2 (b) yang didapat purata nilai °Hue dari
semua perlakuan berkisar antara 75,57 sampai 76,30. Purata nilai °Hue ini digolongkan dalam kategori

warna dengan rentan 54-90 (Yellow Red) menunjukan warna kuning-merah.

Organoleptik Aroma, Rasa dan Tekstur

Aroma merupakan segala sesuatu yang dapat diamati dengan indera pembau. Hasil analisis
keragaman menunjukkan bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata terhadap organoleptik aroma beras analog. Grafik dan data fortifikasi tepung cangkang
telur terhadap aroma beras dapat dilihat pada Gambar 3 (a). Berdasarkan grafik tersebut diketahui
bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap aroma pada beras analog masak (nasi) secara hedonik dan scoring. Purata untuk

aroma secara hedonik berkisar antara 3,05 sampai 3,65. Dimana tingkat kesukaan panelis
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terhadap aroma beras analogmasakpada kriteria agak suka. Aroma secara scoring memiliki
purata berkisar antara 2,15 sampai 2,4 dimana panelis memberikan tanggapan yaitu beraroma
khas kedelai. Fortifikasi tepung cangkang telur memberikan hasil yang tidak berbeda nyata baik
secara hedonik dan scoring. Hal ini disebabkan karena yang mempengaruhi aroma beras analog
adalah penambahan tepung kedelai. Dalam hal ini, penambahan tepung kedelai dalam jumlah
konsentrasi yang sama disemua perlakuan. Dengan melihat grafik di atas dapat disimpulkan

bahwa perlakuan terbaik terjadi pada perlakuan CT+ dengan kriteria agak suka dan beraroma

khas kedelai.
Hedoniky 2Hedomk 4Hedonik., 6 4 u s
; & Hedonik, 0 365 355 ngnék E’Hedonlk 10 & 3408sm 2.90b ;
: 90bc

| . 34
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Gambar 3. Grafik Fortifikasi Tepung Cangkang Telur Terhadap Mutu Organolep’uk Aroma (a) danRasa (b)
Beras Analog Masak (Nasi)

Rasa merupakan parameter penting untuk menentukan suatu produk dapat diterima oleh
konsumen. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap organoleptik rasaberas analog masak. Grafik dan data fortifikasi
tepung cangkang telur terhadap rasa beras analog dapat dilihat pada Gambar 3 (b). Berdasarkan grafik
tersebut diketahui bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap rasa beras analog masak secara hedonik dan scoring. Purata untuk rasa secara
hedonik berkisar antara 2,70 sampai 3,40. Dimana tingkat kesukaan panelis terhadap rasa beras
analogberada pada kriteria agak suka. Rasa secara scoring memiliki purata berkisar antara 2,35
sampai 3,75 dimana panelis memberikan tanggapan yaitu berasa seperti pasir. Hal ini
dikarenakan tekstur dari tepung cangkang telur yang masih belum mendekati tekstur tepung
secara umum. Perlakuan terbaik berdasarkan parameter organoleptik rasa ada pada perlakuan
penambahan tepung cangkang telur 2% (CT+) dengan kriteria agak tidak suka dan berasa netral.

Tekstur merupakan salah satu parametersuatu produk dapat diterima oleh konsumen. Hasil analisis

keragaman menunjukkan bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan pengaruh yang berbeda
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nyata terhadap organoleptik tekstur beras analog. Grafik dan data fortifikasi tepung cangkang telur

terhadap tekstur beras analog dapat dilihat pada Gambar 4.

Nilai Tekstur

Konsentrasi Tepung Cangkang Telur (%)

#Hedonik  ®Scoring

Gambar 4. Grafik Fortifikasi Tepung Cangkang Telur
Terhadap Mutu Organoleptik Tekstur Beras
Analog Masak (Nasi)

Berdasarkan tersebut diketahui bahwa fortifikasi tepung cangkang telur memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap tekstur secara hedonik dan scoring. Purata untuk
rasa secara hedonik berkisar antara 3 sampai 3,8 dimana tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur beras analogberada pada kriteria agak suka. Tekstur secara scoring memiliki purata
berkisar antara 2,25 sampai 2,6 dimana panelis memberikan tanggapan yaitu pulen sampai
netral. Perlakuan terbaik berdasarkan parameter organoleptik tekstur didapat pada perlakuan
penambahan tepung cangkang telur 2% (CT1) dengan kriteria penerimaan agak suka dan tekstur

nasi yang pulen.

KESIMPULAN DAN SARAN

Fortifikasi tepung cangkang telur pada pembuatan beras analog memberikan perbedaan yang nyata
terhadap kadar Ca, kadar abu, organoleptik rasa secara hedonik dan organoleptik rasa secara scoring.
Sedangkan fortifikasi tepung cangkang telur memberikan perbedaan yang tidak nyata terhadap kadar air,
warna nilai L, nilai ®Hue, organoleptik aroma secara hedonik maupun scoring dan organoleptik tekstur
secara hedonik maupun scoring..

Berdasarkan hasil uji lanjut polinomial ortogonal pada kadar Ca dan kadar abu menunjukkan
hubungan yang positif yakni fortifikasi tepung cangkang telur yang semakin tinggi, maka dihasilkan kadar
Ca dan kadar abu beras analog yang semakin tinggi pula. Berdasakan parameter organoleptik (aroma,
rasa dan tekstur) yang masih dapat diterima oleh panelis adalah perlakuan fortifikasi tepung cangkang
telur 2% dengan kadar Ca sebesar 141,267 mg/100 g; kadar air sebesar 4,570%: kadar abu sebesar
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3,667%; nilai L" sebesar 37,15 dan nilai ‘Hue sebesar 75,57 Nilai ‘Hue pada semua perlakuan

dikategorikan pada rentang nilai 54-90 (yellow-red) yakni warna beras menuju warna kuning kemerahan.
Penggunaan tepung cangkang telur sebagai sumber kalsium perlu dilakukan pada produk pangan

yang masih rendah kadar kalsiumnya seperti produk krupuk. Penelitian mengenai pengujian mikrobiologis

dan umur simpan beras analog yang difortifikasi tepung cangkang telur juga perlu dilakukan.
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