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ABSTRAK

ANALISA KADAR PROTEIN DAN UMUR SIMPAN PADA BOLU KUKUS
DENGAN PENAMBAHAN BEKATUL BERAS (Rice bran)

Dinar Adi Saputri!, Indah Kurniawati?, Dodik Luthfianto®

Latar Belakang : Bekatul beras (Rice bran) merupakan salah bahan pangan yang
memiliki kandungan protein yang tinggi berfungsi sebagai pembentukan dan perbaikan
semua jaringan di dalam tubuh. Selama ini pemanfaatan bekatul beras di lingkungan
masyarakat masih kurang, biasanya hanya digunakan sebagai pakan ternak. Sehingga
untuk memanfaatkan bekatul beras dan untuk memperpanjang umur simpan dapat
dilakukan dengan mensubstitusi bekatul beras pada pembuatan bolu kukus.

Tujuan : Mengetahui analisa kadar protein dan umur simpan pada bolu kukus dengan
penambahan bekatul beras (Rice bran).

Metode : Penelitian eksperimental Rancangan Acak Lengkap dengan tiga perlakuan.
Penambahan bekatul 37.5 g, 56.25 g,dan 75 g pada pembuatan bolu kukus. Kadar protein
diuji dengan menggunakan metode spektro dan umur simpan dengan pengujian angka
kapang. Uji One Way Anova untuk menganalisis kadar protein padatiga perlakuan.

Hasil : Tidak ada perbedaan kadar protein bolu kukus dengan penambahan bekatul beras
pada perlakuan A dengan nilai p = 0.053. Ada perbedaan kadar protein bolu kukus
dengan penambahan bekatul beras pada perlakuan B dan C dengan nilai p = 0.000. Umur
simpan bolu kukus dengan penambahan bekatul beras hanya tahan sampai hari ke-3
dengan jumlah koloni terendah pada perlakuan C (<1x10* kol/g).

Kesimpulan : Ada pengaruh penambahan bekatul beras (Rice bran) terhadap kadar
protein dan umur simpan pada bolu kukus.

Kata Kunci : Bekatul beras (Rice bran), Protein, Bolu Kukus, Umur Simpan.
1 Mahasiswa program S1 Gizi STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta.
2Dosen pembimbing 1 S1 Gizi STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta.
3Dosen pembimbing 2 S1 Gizi STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta.




ABSTRACT

PROTEIN CONTENT AND RETENTION TIME ANALYSIS OF STEAMED
SPONGE CAKE WITH RICE BRAN ADDITION

Dinar Adi Saputri®, Indah Kurniawati?, Dodik Luthfianto®

Background: rice bran is one of the foods that have high protein content serves as the
formation and repair of all tissues in the body. So far, the utilization of rice bran in the
community is still lacking, usually it is only used as animal feed. So asto utilize rice bran
and to prolong the retention time it can be done by substituting rice bran in the
manufacturing of it is steamed sponge cake.

Objective:to analyze protein content and retention time of steamed sponge cake with
addition of rice bran

Method: Experimental Research Completely Randomized Design with three treatments.
The addition of 37.5 g bunch, 56.25 g, and 75 g on the manufacturing of steamed sponge
cake. The protein content was tested by using spectro method and theretention time by
molded figures. One Way Anova Test to analyze protein levels in three treatments.

Result: there was no difference of protein content of steamed cake with addition of rice
bran at treatment A with p value = 0.053. There is difference of protein content of
steamed cake with addition of rice bran at treatment of B and C with value p = 0.000.
The retention time of steamed sponge cake with the addition of rice bran only last until 3"
day with the lowest colony count at treatment C (< 1x101 kol / g).

Conclusion: thereis influence of rice bran addition to protein content and retention time
of steamed cake.

Keywords: Rice bran, Protein, Seamed Bolu, Retention Time.

Student Bachelor of Nutrition STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta.

% First Lecturer Bachelor of Nutrition STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta.
% Second Lecturer Bachelor of Nutrition STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bekatul beras (Rice bran) merupakan salah satu hasil samping proses
penggilingan padi yang jumlahnya cukup banyak. Pada proses penggilingan
padi diperoleh hasil samping dedak 8-9% dan bekatul 2-3% (Lattimer dan
Mark, 2010). Bekatul beras adalah salah satu bahan makanan yang
mengandung protein tinggi. Kandungan gizi bekatul berasyang diperoleh
pada penyosohan kedua antara lain protein 11,8-13,0 g, lemak 10,1-124 g,
karbohidrat 51,5-55,0 g dan mineral-minera lainnya (Astawan, 2009).

Bekatul beras kaya akan protein serta merupakan sumber serat pangan
(Dietary fiber) yang sangat baik (Rahayu, 2015). Protein diperlukan untuk
pembentukan dan perbaikan semua jaringan di dalam tubuh termasuk darah,
enzim, hormon, kulit, rambut, kuku, pertumbuhan, mengganti jaringan yang
rusak, perkembangan seks dan metabolisme. Disamping itu, protein berguna
untuk melindungi keseimbangan asam dan basa di dalam darah dan mengatur
keseimbangan air di dalam tubuh (Almatsier, 2004).

Salah satu cara pemanfaatan bekatul beras sebagal pangan fungsional
adalah dengan mensubstitusi bekatul pada pembuatan kue bolu kukus. Kue
bolu kukus adalah kue tradisional Indonesia yang sudah populer sgjak dulu.
Bolu kukus dapat dikonsumsi oleh berbagai kalangan dari anak-anak sampai
orang tua. Bolu biasanya terbuat dari tepung terigu dengan penambahan
beberapa bahan pembantu lainnya.

Kualitas bolu kukus dapat dilihat dari tekstur, rasa, aroma dan warna.
Tingkat pengembangan adalah perbandingan tinggi kue bolu kukus dengan
tinggi adonan. Faktor yang mempengaruhi tingkat pengembangan antara lain
telur ayam, soda kue atau pengembang kue dan protein gluten. Agar mutu
bolu kukus tetap terjaga, sebaiknya ditentukan umur simpan bolu kukus.
Umur simpan produk pangan merupakan salah satu informasi yang penting

bagi konsumen. Pencantuman informasi umur simpan menjadi sangat penting



karena terkait dengan keamanan produk pangan dan untuk memberikan
jaminan mutu pada produk pangan dan untuk memberikan jaminan mutu saat
produk sampai ke tangan konsumen (Novita, 2013).

Berdasarkan latar belakang tersebut pembuatan kue bolu kukus yang
umumnya menggunakan bahan dasar tepung terigu yang hanya tinggi energi
sgja, maka peneliti ingin membuat kue bolu yang tidak hanya tinggi energi
namun juga tinggi protein. Oleh karena itu pendliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Analisa Kadar Protein dan Umur Simpan Pada

Bolu Kukus Dengan Penambahan Bekatul Beras (Rice bran)”.

Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian ini adalah : “Bagaimana hasil analisa
kadar protein dan umur simpan pada bolu kukus dengan penambahan bekatul

beras (Rice bran)?”.

. Tujuan
1. Tujuan Umum
Menganalisa kadar protein dan umur simpan pada bolu kukus
dengan penambahan bekatul beras.
2. Tujuan Khusus
a. Mendeskripsikan kadar protein pada bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras.
b. Menganalisa kadar protein pada bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras.
c. Mendeskripsikan umur simpan pada bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras.
d. Menganaisa umur simpan pada bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras.



D. Manfaat Penélitian
1. SecaraTeoritis
Penelitian ini diharapkan dapat mengembangkan ilmu pengetahuan
tentang gizi terutama mengembangkan dan memanfaakan olahan bekatul
berassebagal upaya diversifikas pangan menjadi bolu kukus, dengan
menganalisis kadar protein dan umur ssmpan bolu kukus, sehingga dapat
digunakan sebagai aternatif bahan pangan sumber protein.
2. SecaraPraktis
a. Bagi Pendliti
Sebagal pengetahuan dan dapat membuka wawasan tentang
kadar protein dan umur simpan bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras.
b. Bagi Masyarakat

1) Penelitian ini diharapkan dapat membantu masyarakat untuk
mendapatkan makanan alternatif sumber protein yaitu kue bolu
kukus dengan substitusi bekatul beras (Rice bran).

2) Dapat memberikan informasi terhadap masyarakat bahwa bekatul
berasdapat dimanfaatkan menjadi makanan olahan bolu kukus kaya
akan protein, sehingga dapat membantu masalah gizi di Indonesia.

c. Bagi llmu Gizi
Sebaga sumber informasi baru dan bisa dikembangkan ke

penelitian sgenis.

E. Keadian Pendlitian
Berdasarkan literatur yang ada, penelitian yang akan dilakukan belum
pernah ada sebelumnya. Perbedaan penelitian ini dengan penelitian yang akan
dilakukan sebelumnya adalah pada penambahan bekatul beras pada
pembuatan bolu kukus tetapi dengan menguji kadar protein dan umur simpan.

Penelitian yang pernah dilakukan seperti tersgji padatabel 1.



Tabel 1. Keadian Pendlitian

Keaslian Pendlitian

Nama Penelitian/Tahun
Judul

Desain dan Variabel
penelitian

Hasil

Persamaan

Perbedaan

Nama Penelitian/Tahun
Judul

Desain dan Variabel
penelitian

Hasil

Persamaan
Perbedaan

Nama Penelitian/Tahun
Judul

Desain dan Variabel
penelitian

Hasil

Persamaan

" dan sifat organoleptik biskuit.

cookies bekatul.

: Wulandari Mita dan ErmaHandarsari/2010

Pengaruh penambahan bekatul terhadap kadar protein

Rancangan acak lengkap, Variabel bebas
Penambahan bekatul, Variabel terikat : kadar protein

dan sifat organoleptik biskuit.

Pengaruh pembuatan biskuit dengan bahan dasar
tepung terigu dengan variasi penambahan bekatul
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan
bekatul maka semakin tinggi pula kadar protein dari
biskuit tersebut. Dilihat dari penilaian organoleptik
tekstur, warna, aroma dan rasa hasil penilaian panelis
menunjukkan bahwa biskuit yang paling disukai
adalah biskuit dengan penambahan bekatul 0%.
Berdasarkan uji statistik kadar protein pada biskuit
menunjukkan bahwa ada perbedaan antara varias
penambahan bekatul .

Penelitian ini menggunakan sampel bekatul dan uji
kadar protein.

Produk biskuit dan menguiji sifat organoleptik.

Usman Pato, dkk/2011

Evaluas mutu dan daya simpan roti manis yang dibuat
melalui subsitusi tepung terigu dan mocaf

Rancangan acak lengkap, Variabel bebas : substitus

tepung terigu dan mocaf, Variabel terikat : evaluas

mutu dan daya simpan roti manis.

Substitusi tepung terigu dengan pati sagu sampai 30%
masi h dapat menghasilkan roti manis yang disukai dan
memenuhi standar mutu roti manis, kecuali tingkat
pengembangannya yang masih rendah dibanding roti
komersil.

Menguji daya simpan.

Sampel roti manis, perlakuan subtitusi tepung terigu
dan mocaf.
Nataliningsin/2012
Kandungan gizi dan sifat organoleptik terhadap

Rancangan acak kelompok (RAK), Variabel bebas

. cookies bekatul, Variabel terikat : kandungan gizi dan
sifat organoleptik.

Kandungan vitamin Bl tertinggi dihasilkan pada

. cookies yang disuplementasi bekatul pangan sebanyak

10%. Suplementasi bekatul pangan berpengaruh pada
penampilan, aroma, warna, tekstur dan rasa dengan
suplementasi 6% yang disukai panelis.

Perlakuan substitusi bekatul




Judul

Desain dan Variabel
Penelitian

Hasil

Persamaan
Perbedan

No Keaslian Pendlitian
Perbedaan Menguji kandungan gizi, sifat organoleptik, sampel
cookies.
4 Nama Penelitian/Tahun Rahayu, Dwi, Liea., Mulyani, Tri., Djgati, Sri/2015

Pembuatan Cookies Bekatul (Kagian Proporsi Tepung
Bekatul dan Tepung Mocaf) dengan Penambahan
Margarine.

Rancangan Acak Lengkap (RAL), Variabel bebas :
proporsi tepung bekatul dan mocaf, penambahan
margarine, Variabel Terikat: Cookies Bekatul.
Cookies bekatul dengan perlakuan proporsi tepung
bekatul : tepung mocaf (40:60) dengan perbandingan
penambahan margarine 95% merupakan perlakuan
terbaik dengan kadar air 4,601%, kadar protein 3,82%,
kadar lemak 37,87% dan hasil uji organoleptik dengan
nilai rata-rat terhadap rasa 69, warna 71, kerenyahan
65.

Perlakuan substitusi bekatul .

Perlakuan proporsi tepung mocaf dan penambahan
margarine.




BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Teori
1. Bekatul Beras (Rice bran)
a. Pengertian bekatul beras

Penyosohan beras menghasilkan dua macam limbah, yaitu
dedak dan bekatul. Badan pangan dunia (FAO = Food and
Agriculture Organizition) telah membedakan pengertian dedak dan
bekatul. Dedak merupakan hasil samping dari proses penggilingan
padi yang terdiri atas lapisan sebelah luar butiran beras dan lembaga
beras (Jayanti, 2011). Bekatul merupakan lapisan sebelah dalam
butiran beras atau kulit ari dan sebagian kecil endosperma berpati
(Astawan, 2009). Dalam proses penggilingan padi, bekatul
dihasilkan pada penyosohan kedua. Secara keseluruhan proses
penggilingan padi menjadi beras akan menghasilkan 2-4% bekatul.
Bentuk morfologi padi dan bekatul dapat dilihat pada gambar 1.

Gambar 1. Bekatul Beras

Bekatul sebagai hasil samping penggilingan padi diperoleh
dari lapisan luar karyopsis beras (Masithoh, 2012). Meskipun
bekatul tersedia melimpah di Indonesia, pemanfaatan untuk bahan
pangan masih terbatas. Padahal, nilai gizi bekatul sangat baik, kaya



akan protein, serat pangan, asam lemak essensial, vitamin B dan
vitamin E (Damayanthi, dkk, 2007). Bekatul memiliki bentuk yang
halus dan memiliki senyawa fitokimia (Phytos = tanaman, chemicals
= zat kimia) penting karena dapat memberikan fungsi-fungsi
fisiologis dalam pencegahan penyakit degeneratif (Ardiansyah,
2009).
b. Kandungan Gizi Bekatul Beras

Bekatul beras diperoleh pada proses penyosohan kedua.
Semakin putih dan bersih beras yang dihasilkan maka daya simpan
beras semakin lama dan semakin banyak lapisan bekatul yang
terbuang. Bekatul memiliki kandungan lemak yang tinggi sehingga
dapat memperpendek usia penyimpanan beras dan juga beras mudah
berbau apek. Tetapi bekatul memiliki kandungan protein tinggi yang
sangat penting bagi tubuh. Kandungan nilai gizi pada bekatul
berasdapat dilihat padatabel 2 :

Tabel 2. Kandungan Gizi Bekatul Berasdalam 100 g

Komponen Jumlah
Protein (g) 11,8-13,0
Lemak (Q) 10,1-12,4
Serat kasar (Q) 2,3-3,2
Karbohidrat (g) 51,5-55,0
Kalsium (mg) 500-700
Magnesium (mg) 600-700
Fosfor (mg) 1000-2200
Seng (Mg) 17
Thiamin/B1 (mg) 0,3-1,9
Riboflavin/B2 (mg) 0,17-0,24
Niasin (mg) 22,4-38,9

Sumber : (Astawan, 2009).

2. Tepung Terigu

a. Pengertian Tepung Terigu

Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal

dari biji gandum. Di pasaran, ada tiga jenis terigu yang dibedakan
menurut kadar protein glutennya, yaitu terigu protein tinggi, protein
sedang dan protein rendah. Tepung terigu mengandung banyak zat



pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air
(Wibowo, 2010).

Mutu terigu yang dikehendaki adalah terigu yang memiliki
kadar air 14%, kadar protein 8-12%, kadar abu 0,25-0,60% dan
gluten basah 24-36% (Astawan, 2008). Gluten ini mempengaruhi
hasil olahan sehingga diperlukan terigu tertentu untuk membuat
makanan tertentu (Rakhmah, 2012). Pada terigu protein tinggi
kandungan proteinnya 11-13% sehingga mudah difermentas,
menyerap air, elastik, serta mudah digiling. Terigu yang memiliki
kandungan protein sedang berkisar 10-11%, biasanya digunakan
untuk membuat kue bolu. Sementara terigu dengan kandungan
protein rendah berkisar 8-9% (Murdiati, dkk, 2013).

. Kandungan Gizi Tepung Terigu

Tepung terigu sebagian besar terdiri dari pati. Pati ini bisa
menghasilkan jumlah produksi yang banyak (Wayne, 2009),
contohnya kue. Komponen tepung lainnya adalah protein, karena
protein bisa mempengaruhi proses pembuatan adonan dan
pemanggangan. Berikut komponen utama dari tepung terigu :

Tabel 3. Kandungan gizi per 100 g tepung terigu protein sedang

Jenis Zat Gizi Kandungan zat gizi
Energi 364.0 kkal
Protein 10.0g
Lemak 1049
Karbohidrat 76.3¢g

Air 00g

Serat 2749

Sumber: (Erhardt, 2005).

. Syarat Mutu Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan produk setengah jadi dari
penggilingan biji gandum. Dalam proses produksi, tepung terigu
perlu diperhatikan syarat mutu yang harus dipenuhi. Syarat mutu
tepung terigu berdasarkan SNI 01-3751-2006 dapat dilihat pada
tabel 4:



Tabel 4. Syarat Mutu Tepung Terigu

Jenis Uji Satuan Persyaratan
Keadaan:

a  Bentuk - Serbuk

b. Bau - Normal (bebas dari bau

asing)

c. Warna - Putih, khas terigu
Benda asing - Tidak ada
Serangga dalam semua bentuk - Tidak ada
stadia dan potongan-potongannya
yang tampak
Kehalusan, lolos ayakan 212 um % Min 95
(mesh No.70) (b/b)

Kadar air (b/b) % Maks 14,5
Kadar abu (b/b) % Maks 0,70
Kadar protein (b/b) % Min7,0
Kemasan Mg KOH/ Maks 50
100 g
Falling number (atas dasar kadar Detik Min 300
air 14%)
Besi (Fe) Mg/kg Min 50
Seng (Zn) Mg/kg Min 30
Vitamin B1 (Thiamin) Mg/kg Min 2,5
Vitamin B2 (Riboflavin) Mg/kg Min 4
Asam folat Mg/kg Min 2
Cemaran logam :

a. Timba (Pb) Mg/kg Maks 1,0

b. Raksa(Hg) Mg/kg Maks 0,50

c. Kadmium (Cd) Mg/kg Maks 0,1
Cemaran Arsen Mg/kg Maks 0,50
Cemaran mikroba:

d. Angkalempeng total Koloinlg  Maks 1x10’

e. E. coli AMP/g Maks 10

f. Kapang Koloinlg  Maks 1x10*

g. Bacillus cereus Koloinlg  Maks 1x10*
Sumber : (Badan Standarisasi Nasional, 1996)

3. Bolu Kukus

a. Pengertian Bolu Kukus
Bolu kukus adalah kue yang berbahan dasar tepung terigu,
gula pasir, telur ayam, air dan emulsifier yang dicampur sampai
mengembang dan diolah dengan cara dikukus. Faktor keberhasilan
dalam pembuatan bolu kukus adalah dalam cara mengocok adonan
dan mengukus adonan, misalnya mengocoknya terlalu lama atau

terlalu sebentar ataupun pengukusannya tidak sempurna bisa
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membuat bolu kukus tidak jadi (bantat) (Rohimah, 2008 dalam

Andriani, 2012).

Bk
- 4
é. ¥

Gambar 2. Bolu Kuku
Tingkat pengembangan adalah perbandingan tinggi kue bolu
kukus dengan tinggi adonan. Faktor yang mempengaruhi tingkat
pengembangan antara lain putih telur ayam, soda kue atau
pengembang kue dan protein yaitu gluten. Kualitas bolu kukus
ditentukan dari rasa, tekstur, aroma dan tingkat pengembangan
(Hapsari, 2015).
. Kandungan Gizi
Tabel 5. Kandungan Gizi Bulu Kukus dalam 100 g

Informasi Gizi Per 100 g
Kalori 207 kkal
Lemak 2049
Kolesterol 72 mg
Protein 4449
Karbohidrat 4299
Sodium 22 mg
Kalium 45 mg
Kalsium 12 mg

Sumber: (Erhardt, 2005).

Kandungan gizi tertinggi dalam bolu kukus adalah kalori
sebanyak 207 kka dan karbohidrat 42,9 g. Bolu kukus juga
mengandung protein sebesar 4,4 g.

. Syarat Mutu

Roti merupakan makanan yang terbuat dari bahan dasar
tepung terigu dengan penambahan telur, mentega dan bahan
tambahan lainnya. Adapun syarat mutu roti basah yang dapat kita
lihat pada tabel 6.
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Tabel 6. Syarat Mutu Roti Basah

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Roti Tawar Roti Manis
Kenampakan - Normal tidak Normal  tidak
berjamur berjamur
Bau - Normal Normal
Rasa - Normal Normal
Air %b/b Maks. 40 Maks. 40
Abu (tidak termasuk %b/b Maks. 1 Maks. 3
garam dihitung atas dasar
bahan kering)
Abu yang tidak larut %b/b Maks. 3 Maks. 3
dalam asam
Gulajumlah %b/b - Maks. 8,0
Lemak %b/b - Maks. 3,0
Serangga/ belatung - Tidak boleh ada Tidak boleh ada

Sumber : SNI 01-3840-1995
. Bahan-bahan pendukung

1)

2)

Gulahalus

Gula halus adalah gula yang teksturnya lebih halus,
berwarna putih, tidak menggumpal, bersih, kering dan tidak
kotor (Fijiarningsih, 2013). Gula halus sering digunakan dalam
pembuatan kue kering maupun bolu karena memiliki tekstur
yang lebih halus sehingga mudah larut. Gula halus dapat dibuat
sendiri dengan menghaluskan gula pasir yang diproses dengan
menggunakan blender kering. Fungsi gula adalah memberi rasa
manis, memberi warna pada kulit kue, membantu
mengempukkan bolu kukus, melembabkan kue dan melemaskan
kue.
Telur

Telur adalah bahan pangan yang banyak mengandung zat
gizi seperti protein, lemak, vitamin dan minera dalam jumlah
yang cukup. Telur berfungsi sebaga pengikat bahan lain,
membangun tekstur bolu, melembutkan, memberikan rasa gurih,
membentuk struktur dan menambah nilai gizi. Sifat putih telur
adalah mengeraskan adonan, sedangkan kuning telur
memberikan efek empuk dan meningkatkan citarasa.
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Telur yang baik digunakan untuk membuat bolu adalah
telur ayam. Untuk membuat bolu, gunakan telur yang masih
segar dengan ciri-ciri tidak dalam kondis dingin, tidak
rusak/pecah sebelum dipakai, berkulit coklat mulus, tidak
berbintik dan ketika dipecahkan putih telurnya masih kental dan
menyatu dengan kuning telur (Fijiarningsih, 2013). Lama
penyimpanan menentukan kualitas telur. Semakin lama
dismpan, kualitas dan kesegaran telur semakin merosot
(Fijiarningsih, 2013).

Telur dan tepung membentuk suatu kerangka pada bolu
kukus. Telur juga akan memberi cairan, aroma, rasa, nilai gizi,
warna pada kue dan telur juga dapat melembabkan kue. Lecitin
pada kuning telur mempunyai daya pengemulsi, sedangkan
lutein dapat memberi warna pada hasil akhir produk.

Mentega

Mentega dianggap sebagai lemak yang paing baik
diantara lainnya karena rasanya yang menyakinkan serta aroma
begitu tgjam, karena lemak mentega berasal dari lemak susu
hewan. Lemak mentega sebagian besar terdiri dari asam
pamitat, oleat dan stearat serta segjumlah kecil asam butirat dan
asam lemak sgenis lainnya. Bahan lain yang terdapat dalam
jumlah kecil adalah vitamin A, vitamin E dan vitamin D serta
sebagai flavor adalah siasetil, 1akton, butirat dan laktat.

Tujuan penambahan lemak dalam bahan pangan iaah
untuk memperbaiki rupa dan struktur fisik bahan pangan,
menambah nilai gizi dan kalori serta memberikan cita rasa yang
gurih dari bahan pangan.

Vanili

Vanili merupakan bahan penambah aroma pada proses

pembuatan bolu kukus, cake, kue, coklat, sirup dan es krim.
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Bahan ini memiliki rasa dan bau harum yang khas serta dapat
menghilangkan bau amis dari telur.
5) Bahan pelembut (SP)

Bahan pelembut berfungsi untuk melembutkan tekstur
bolu kukus dan membuat adonan Iebih menyatu. Kandungan SP
adalah gula ester. Esternya adalah adalah asam lemak seperti
asam steart, palmitic dan oleic. Penggunaan SP lebih
direkomendasikan dalam pembuatan bolu kukus, karena hasil
pengocokan adonan bisa lebih stabil, sehingga hasilnya lebih
maksimal.

6) Baking powder

Baking powder merupakan bahan pengembang
(Leavening agent). Sifat zat ini jika bertemu dengan cairan/air
dan terkena panas akan membentuk karbondioksida.
Karbondioksida inilah yang membuat adonan jadi mengembang
(Andriani, 2012). Baking powder berfungsi sebagai agen
aerasi/pengembang memperbaiki warna crumb (lebih cerah).
Baking powder dipaka secaraluas dalam produksi kue.

4. Protein
a. Pengertian Protein

Protein merupakan zat gizi yang terdiri dari unsur karbon,
hydrogen, oksigen, nitrogen dan sebagian ada yang mengandung
unsur sulfur [Pratiwi, (2004) dalam Hartandria, (2014)]. Protein
terdiri dari berbagai macam asam amino. Ada juga protein yang
bergabung dengan zat gizi lain seperti lemak, karbohidrat dan
vitamin yang disebut protein kompleks. Protein yang baik adalah
yang mengandung semua asam amino yang dibutuhkan tubuh
(Murdiati, dkk, 2013). Namun tidak ada makanan yang sempurna,
yang mengandung protein dengan komposisi dan jumlah asam amino
yang sesuai dengan kebutuhan tubuh, sehingga dianjurkan untuk
mengkonsumsi makanan Yyang beragam agar dapat saling
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melengkapi, misalnya mengkonsumsi susu dengan sereal, keu
dengan makaroni, roti dari bahan dasar seredlia.
. Fungsi Protein

Protein mempunyai beberapa fungs dalam tubuh. Fungsi
utama protein adalah untuk pertumbuhan dan memperbaiki jaringan
tubuh yang rusak. Anak-anak dalam usia pertumbuhan sebaiknya
mengkonsumsi makanan yang banyak mengandung protein, agar
pertumbuhan fisik dan otaknya dapat optimal. Saat tubuh mengalami
luka maupun kerusakan, protein juga sangat berperan untuk menutup
luka dan memperbaiki bagian tubuh yang luka dan rusak tersebut.
Selain itu, protein juga merupakan komponen pembentuk antibodi
tubuh (Dewi, 2013). Jika kekurangan protein, maka tubuh akan
mudah diserang penyakit seperti infeksi karena antibodi tubuhnya
kurang.

Protein juga membentuk komponen tubuh yang penting
seperti enzim, sel darah merah, fotoreseptor pada mata dan jaringan
vital pada sistem saraf. Keseimbangan air dan pH (Keasaman) tubuh
juga diatur oleh protein, mengangkut zat-zat gizi dalam tubuh, juga
sebagal sumber energi selain karbohidrat. Sama halnya dengan
karbohidrat, dalam 1 gr protein dapat menghasilkan 4 kka energi
(Murdiati, dkk, 2013).

. Sumber

Klasifikasi protein berdasarkan sumbernyaterdiri dari protein
hewani dan protein nabati. Dalam analisa bahan makanan yang lebih
teliti, dipergunakan faktor konversi lain yang sudah diketahui
jumlahnya, bila secara umum faktor konversi dianggap 6,25 dengan
asumsi kandungan nitrogen dalam protein adalah 16% (Djaeni,
2008).



15

Tabel 7. Daftar Kadar Protein Beberapa Bahan M akanan

Sumber protein Protein Sumber protein Protein
hewani (g %) nabati (9%)
Daging 18,8 Kacang kedelai 34,9
Hati 19,7 Kacang ijo 22,2
Babat 17,6 Kacang tanah 25,3
Jeroan 14,0 Beras 7,4
Daging kelinci 16,6 Jagung 9,2
Ikan segar 17,0 Tepung terigu 8,9
Kerang 16,4 Jampang 6,2
Udang 21,0 Kenari 15,0
Ayam 18,2 Kelapa 34
Telur 12,8 Daun singkong 6,6
Susu sapi 3,2 Singkong, tapioca 1,1

Sumber : (Djaeni, 2008)
d. Pengaruh Pengolahan terhadap Protein

Kadar asam amino dalam satu protein tidak secara kuantitatif
menunjukkan nilai gizinya karena pembatas penggunaan protein
adalah nilai cerna protein. Pengolahan dapat menaikkan dan
menurunkan nilai cerna protein. Denaturasi protein oleh pemanasan
dapat mempermudah hidrolisis protein oleh protease usus halus,
namun pemanasan juga dapat menurunkan nilai gizi protein akibat
perombakan protein (Harris, 2009). Terjadinya perubahan protein
menjadi komponen yang lebih kecil oleh adanya enzim yang bekerja
pada bahan makanan tersebut, baik yang berasal dari mikroba atau
dari bahan makanan itu sendiri.

5. Umur Simpan
a. Pengertian Umur Simpan

Umur simpan adalah seberapa lama kita dapat menyimpan
suatu produk makanan sebelum kita harus membuangnya. Dari sudut
pandang praktis, kita menginginkan produk dengan umur simpan
cukup panjang sehingga kita tidak perlu terlau cepat
mengkonsumsinya sebelum produk tersebut membusuk. Walaupun
umur simpan juga berhubungan dengan keamanan pangan, umur
simpan terutama berkaitan dengan kebusukan. Karena penyebab

utama kebusukan adalah mikroba, makin banyak mikroba yang
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dibunuh atau dihambat pertumbuhannya, umumnya makin lama
umur simpannya. Akhir dari umur simpan adalah saat produk tidak
dapat diterimalagi (Fadli, 2014).

Umur simpan produk pangan (Shelf life) merupakan salah
satu informasi yang sangat penting bagi konsumen. Pencantuman
umur simpan sangat penting karenaterkait dengan keamanan produk
pangan dan untuk memberikan jaminan mutu pada saat produk
sampai ke tangan konsumen, telah dipertegas setiap industri pangan
wajib mencantumkan tanggal kadaluarsa (Expired date) pada setiap
kemasan produk pangan sesua dengan undang-undang nomor 7
tahun 1996 tentang pangan dan Peraturan Pemerintahan nomor 69
tahun 1999 tentang Label dan Iklan Pangan (Fadli, 2014).

. Faktor yang Mempengaruhi Umur Simpan
1) Waktu Penyimpanan

Penyimpanan makanan merupakan akhir dari proses
produksi, setelah roti matang lalu didinginkan beberapa jam.
Roti termasuk makanan yang mudah busuk dengan masa simpan
3-4 hari. Pembusukan roti disebabkan oleh rusaknya protein dan
pati, secara langsung pembusukan roti disebabkan oleh
mikroorganisme pembusuk.

Pada saat penyimpanan, roti akan mengalami beberapa
kerusakan jika dismpan terladu lama dan tidak dismpan
ditempat yang tepat. Kerusakan roti meliputi kerusakan fisik roti
misalnya tekstur, tumbuhnya kapang dan ketengikan. Roti yang
busuk ditandai dengan bau dan rasa yang tidak enak dan lengket.
Ketengikan pada roti disebabkan oleh kerusakan minyak
ataulemak sehingga menghasilkan rasa dan bau tidak enak
(Octarina, 2006).

Besarnya kerusakan yang terjadi tergantung pada lama
atau waktu suatu bahan pangan disimpan. Waktu yang lebih
lama akan menyebabkan kerusakan lebih besar.
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2) Kapang

Menurut SNI 7388-2009, Kapang adalah mikroba yang

terdiri dari beberapa sel berupa benang-benang halus yang
disebut hifa, kumpulan hifa disebut miselium, berkembang biak
dengan spora atau membelah diri.

a)

b)

d)

Beberapa jenis kapang dalam mikrobiologi pangan :

Rhizopus

Rhizopus sering disebut kapang roti karena sering
tumbuh dan menyebabkan kerusakan pada roti. Selain itu
kapang ini juga sering tumbuh pada sayuran dan buah-
buahan. Spesies Rhizopus yang sering tumbuh pada roti
adalah R. Solonifer dan R. Nigricans. Selain merusak
makanan, beberapa spesies Rhizopus juga digunakan dalam
pembuatan beberapa makanan fermentas tradisional, misal
R. oligosporus dan R. oryzae yang digunakan dalam
fermentass berbagar macam tempe dan oncom hitam
(Purwaningsih, 2008).
Aspergillus

Kapang ini tumbuh baik pada substrat dengan
konsentrasi gula dan garam tinggi, oleh karena itu dapat
tumbuh pada makanan dengan kadar air rendah (Amalia,
2013). Aspergillus mempunyai konidia berwarna hijau dan
membentuk askospora yang berwarna kuning sampai merah.
Penicillium

Kapang ini sering menyebabkan kerusakan pada
sayuran, buah-buahan dan serealia.  Penicillium juga
digunakan dalam industri untuk memproduksi antibiotik.
Neurospora (Monila)

Neurospora (Minola) sitophila dan N. crassa
merupakan spesies yang umum dijumpai pada makanan dan

disebut kapang roti merah atau kapang nasi merah karena
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pertumbuhan yang cepat pada roti atau nasi dengan
membentuk warna merah-oranye. N. sitophila juga digunakan
dalam pembuatan oncom merah (Nurakhirawati, 2014). Di
bawah ini merupakan ringkasan dari beberapa jenis kapang
yang sering merusak bahan pangan yaitu :

Tabel 8. Beberapa Jenis Kapang yang Sering Merusak

Bahan Pangan
Jenis kapang Warna Spora Pangan yang Dirusak
Aspergillus  Hitam, hijau Roti, seredlia, kacang-
kacangan
Panicillium  Biru hijau Buah-buahan, keju
Rhizopus Hitam di atas, hifa Roti, sayuran, buah-buahan
berwana putih
Neuro spora Merah-oranye Roti, nasi
Sumber : (Waluyo, 2007).
3) Kadar air

Kadar air adalah presentase kandungan air suatu bahan
yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah (Wet basis) atau
berdasarkan berat kering (Dry basis). Kadar air berat basah
mempunyai batas maksimum teoritis sebesar 100%, sedangkan
kadar air berdasarkan berat kering dapat Iebih dari 100%. Kadar
air dalam bahan pangan sangat mempengaruhi kualitas dan daya
simpan dari bahan pangan tersebut. Oleh karena itu, penentuan
kadar air dari suatu bahan pangan sangat penting agar dalam
proses pengolahan maupun  pendistribusian  mendapat
penanganan yang tepat.

Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi
daya tahan bahan makanan terhadap serangan mikroba yang
dinyatakan dengan Aw. Aw adalah jumlah air bebas yang dapat
digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya.
Kandungan air dan aktivitas air mempengaruhi perkembangan
reaks pembusukan secara kimia dan mikrobiologi dalam
makanan. Makanan yang dikeringkan atau dikeringbekukan,

mempunyai kestabilan tinggi pada penyimpanan kandungan air
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sekitar 5-15%. Golongan makanan yang kandungan airnya
menengah, seperti kurma, kue basah rentang kandungan airnya
20-40%, kandungan air menengah biasanya mempunyai
aktivitas air diatas 0,5 termasuk air kapiler.

Suhu/Kelembaban

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap
perubahan mutu makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan
maka lgju reaks berbagai senyawa kimia akan semakin cepat.
Oleh karena itu faktor suhu sangat penting dalam menduga
kecepatan penurunan mutu makanan selama penyimpanan.

Suhu  penyimpanan  produk  makanan  dapat
mempengaruhi mutu produk pangan tersebut. Suhu penyimpanan
yang tidak tepat dapat mempercepat pertumbuhan bahan pangan
secara mikrobiologis dan enzimatis.

Tabel 9. Suhu Pertumbuhan Mikroba

Golongan  Kisaran Suhu Suhu Contoh Mikroba
Mikroba  Pertumbuhan Optimum
Pertumbuhan
Psikorofil/ < 20°C 20-30°C Bakteri :
psikrotrof Alcaligenes
Streptococcus

Corynebacterium
Lactobacterium
Micrococcus
Streptomyces
Jamur ;
Aspergillus
Cladosporium
Thamnidium
M esofil 20-45°C 30-40°C Sebagaian besar
mikroba (bakteri,
jamur dan yeast)
Termofil >45°C 55-65°C Bacillus dan
clogtridium

Sumber : (Nani, 2010 dalam Amir, 2016).
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B. Kerangka Konsep

—> Kadar protein
Penambahan  bekatul  beras
(Rice bran) pada pembuatan
bolu kukus

Umur simpan
>
Gambar 3. Kerangka Konsep
C. Hipotesis

1. Ada pengaruh penambahan bekatul beras terhadap kadar protein bolu
kukus.
2. Ada pengaruh penambahan bekatul beras terhadap umur simpan bolu

kukus.



BAB |11
METODOLOGI PENELITIAN

A. Jenisdan Desain Pendlitian
Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL).

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2017 sampai Juli
2017, di laboratorium penyelenggaraan makanan STIKES PKU
Muhammadiyah Surakarta untuk penelitian pembuatan bolu kukus,
Laboratorium Fakultas Teknologi Pangan dan Industri UNISRI (Universitas
Slamet Riyadi) untuk pengujian kadar air, kadar abu dan pengujian kadar
protein bekatul, kadar protein bolu kukus, umur simpan dan perhitungan
jumlah koloni kapang di Laboratorium UESBE.

C. Rancangan Pendlitian
Penelitian ini menggunakan bentuk desain eksperimental dengan
rancangan acak lengkap. Dasar rancangan ini berdasarkan pada perbandingan
bekatul beras dan tepung terigu. Rancangan penelitian ini adalah :
1. Perlakuan A : Bolu kukus dengan perbandingan bekatul beras
50% dan tepung terigu 50%.
2. Perlakuan B . Bolu kukus dengan perbandingan bekatul beras
75% dan tepung terigu 25%.
3. Perlakuan C : Bolu kukus dengan perbandingan bekatul beras
100% dan tepung terigu 0%.

21
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Penelitian ini akan dilakukan tiga perlakuan, adapun rancangan penelitian
dapat dilihat pada gambar 4.

BK BK BK

Gambar 4. Rancangan Penelitian

Keterangan :
BK : Bolu kukus

A

CcC T O W

: Kombinasi bekatul beras 50% : tepung terigu 50%.
: Kombinasi bekatul beras 75% : tepung terigu 25%.
: Kombinasi bekatul beras 100% : tepung terigu 0%.
: Kadar Protein.
: Umur Simpan.

D. Variabd Penditian
1. Variabe bebas

Variabel bebas atau variabel independen adalah variabel yang

mempengaruhi atau yang menjadi sebab perubahannya variabel dependent
(terikat) (Sugiyono, 2010). Variabel bebas dalam penelitian ini adalah
penambahan bekatul beras.

2. Variabe terikat

Variabel terikat atau variabel dependent adalah variabel yang

dipengaruhi atau menjadi akibat, karena adanya variabel bebas (Sugiyono,
2010). Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kadar protein dan umur

simpan.



E. Definis Operasional (DO)
Tabel 10. Definisi Operasiona

F.
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Variabel Definisi operasional Hasil ukur Skala pengukuran
Penambahan Penambahan bekatul Dengan Nominal
bekatul beras beras terhadap konsentrasi
(Rice bran) pembuatan bolu kukus bekatul  beras:
dengan presentase tepung terigu
subgtitusi yang berbeda. = 50% : 50%
" 75%: 25%
= 100% : 0%
Kadar protein  Kandungan protein pada Persentase % Rasio

bolu kukus yang diberi
proporsi  penambahan
bekatul beras yang
berbeda.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah sendok, pisau,

kompor, oven, loyang, baskom, mangkok, mixer, dandang, ayakan 80 mesh,
pemanas kjeldahl, labu kjeldahl, labu destilasi, steel head, thermometer,
kondensor, labu didih, aerator, batu didih, gelas beaker, buret, erlenmeyer,

gelas ukur, dan labu ukur.
Bahan-bahan yang digunakan adalah bekatul beras IR 64 berasal dari
Desa Pondok, Kecamatan Nguter Sukoharjo, tepung terigu, gula pasir, telur,

susu, SP (Pelembut), vanili, baking powder, selenium, H2SOa pekat, aguades,
NaOH 40%, HCL 0,02 N, asam borat, indikator PP, BTB dan silica gdl.
Penggunaan bahan silica gel untuk menjaga kadar air dalam bekatul beras

agar tetap stabil pada proses penyimpanan.

Prosedur Pendlitian

1. Persiapan Bekatul Beras (Rice bran)
Prosedur persigpan bekatul beras adalah bekatul beras terlebih

dahulu disangrai 70°C selama 20 menit hingga aroma khas bekatul hilang,

selanjutnya diayak dengan ayakan tepung ukuran 80 mesh. Bekatul beras

yang lolos ayakan selanjutnya dianalisa kadar air, kadar abu dan kadar
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protein dengan Offical Method of Analysis of The Association of Official
Analytical of Chemist (AOAC, 2005).

Bekatul beras

)

Disangrai 70°C 20 menit

!

Diayak 80 mesh
l Andisa:
g Kadar Air
Bekatul beras (Ricebran) ____, | kadar Abu
Kadar Protein

Gambar 5. Diagram Alir Persigpan Bekatul Beras
(Modifikasi dari Fatkurahman, 2012)

2. Pembuatan Bolu Kukus dengan Penambahan Bekatul Beras
Prosedur dibawah ini merupakan diagram pembuatan bolu kukus:
Prosedur pembuatan bolu kukus bekatul beras: menyiapkan bahan-
bahan yang akan digunakan terlebih dahulu. Prosedur selanjutnya campur
gula sebanyak 75 g, telur ayam 75 gram, SP (Pelembut) 1 sdt, vanili 1 g
dan baking powder % sdt lalu dikocok hingga homogen. Selanjutnya
pencampuran bekatul beras dan tepung terigu sesuai dengan perbandingan
A (50%:50%), B (75%:25%), C (100%:0%) dari jumlah bahan 75 g
secara bergantian. Prosedur selanjutnya dikocok kembali hingga menjadi
adonan yang homogen. Adonan yang sudah homogen dicetak dalam
loyang dan dikukus selama + 30 menit hingga menghasilkan bolu kukus
bekatul beras. Selanjutnya bolu kukus bekatul beras siap untuk dilakukan
analisa kadar protein dan umur simpan.
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Persigpan bahan sesuai perlakuan

Bekatul beras —»| Pencampuran | <«— SP1Sdt
(Rice bran) dan Gulahaus 75 g
tepung terigu, v Vanili 1g
dari jumlah 75 g: Telur 759
A. 50% : 50% Baking powder¥2 sdt
B. 75% : 25% Mixer hingga homogen Mentega 75 g
C. 100% : 0% ¢
Adonan
Dituang ke dalam Loyang
Pengukusan £30 menit
l Analisa
Bolu kukus bekatul beras (Rice bran) ----- | + Kadar protein
- Umur Simpan

Gambar 6. Diagram alir pembuatan bolu kukus
(Modifikasi dari Adriani Dwi, 2012).

H. Metode Analisa Pengamatan
Penentuan kandungan gizi dan mutu bekatul beras yang bak harus
melalui beberapa tahapan dalam pengamatan, tahapan ini meliputi :
1. Kadar Air (AOAC, 2005)

Sampel ditimbang sebanyak 1-2 g. Kemudian sampel dimasukan ke
dalam cawan aumunium yang telah diketahui beratnya. Kemudian cawan
dimasukkan ke dalam oven bersuhu 105°C selama 3 jam. Kemudian
didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang. Pengeringan diulangi hingga
diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar air dilakukan dengan
menggunakan rumus:

(berat awal — berat akhir)

Kadar Air (% bk) = o X 100%

Berat awal = berat bahan sebelum pengeringan
Berat akhir = berat setelah pengeringan dikurangi berat cawan.
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2. Kadar abu (AOAC, 2005)

Sampel ditimbang sebanyak 2-3 g dan dimasukkan ke dalam
cawan porselin. Selanjutnya sampel dipijarkan diatas nyala pembakar
bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan di
dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C selama 4 — 6 jam atau
sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan
dalam desikator, selanjutnya ditimbang. Pengeringan diulangi hingga
diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan
menggunakan rumus :

Berat abu (gr)

Soabu = X 1009%
Berat sampel (gr)

3. Kadar Protein (AOAC, 2005)

Sampel ditimbang sebanyak 1,0 £ 0,1 g K2S0Os, 40 ml HgO dan
dan 2 £ 0,1 ml H2SO4 pekat ditambahkan ke dalam 0,5 - 1 g sampdl.
Sampel kemudian didihkan selama kurang lebih 2 jam sampai cairan
menjadi jernih kehijau-hijauan. Sampel selanjutnya dipindahkan ke dalam
dat destilasi dan labu kjeldahl dibilas dengan 1-2 ml air destilat selama
beberapa kali. Sampel kemudian di tambah dengan larutan 60% NaOH-
5% NaxS03. Erlenmeyer selanjutnya diisi dengan 5 ml larutan H3BO3
dan indikator BCG-MR (Campuran bromcresol green dan methyl red)
diletakkan dibawah ujung kondensor. Sampel selanjutnya di didestilas
hingga memperolen 10-15 ml destilat. Destilat sampel kemudian
diencerkan hingga 50 ml. Larutan sampel selanjutnya dititrasi dengan
larutan HCL 0,02 N hingga berwarna merah muda. Dilakukan penetapan
blanko, penetapan kadar N dan kadar protein dilakukan dengan

persamaan berikut :
V1 x Normalitas H2504 x 6,25 xp

kadar protein = & T00%
grambahan
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Keterangan :

V1 =Volumetitrasi bahan

N = Normalitas larutan HCI atau H>SO4 0,02 N
p = Faktor pengenceran 100/5

3. Umur Simpan
Bolu kukus bekatul dengan 3 perlakuan dilakukan penyimpanan
didalam kotak yang terbuat dari plastik dan terdapat celah-celah udara
yang di tempatkan diatas meja. Penyimpanan dilakukan selama 3 hari
pada suhu ruang, selanjutnya dilakukan pengamatan dan perhitungan
jumlah koloni kapang.
4. AndisaMikroba
Bolu ditimbang 25 gr dimasukkan dalam keadaan kantong
stomacher steril ditambah 22,5 ml PDF dan dihomogenkan 30 detik
diperoleh pengenceran 10!, sdlanjutnya disiapkan 3 tabung masing-
masing diis 9 ml ASA 1, pengenceran 107 dipipet 1 ml dimasukkan
ditabung ASA 1 dikocok hingga homogen diperolen pengenceran 1072
dilakukan sampai pengenceran 10* masing-masing dipipet 0,5 ml,
dituangkan pada permukaan PDA yang sudah ditambah kloramfenikol
dan digoyang hingga suspense tersebar merata. Pada lempeng PDA yang
sudah ditambah kloramfenikol diteteskan 0,5 ml pengenceran dan disebar
ratakan. Seluruh cawan petri dilakukan inkubasi pada suhu 20-25°C dan
diamati pada hari ke-3 dan ke-5, selanjutnya dilakukan pengamatan dan
perhitungan jumlah koloni kapang.

. Teknik Pengolahan Data
1. Pengolahahan Data
a. Editing
Editing adalah memeriksa data yang telah dikumpulkan dari
pertanyaan pada panelis. Editing bertujuan untuk kelengkapan data
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kesinambungan data dan menganalisis keragaman data, bila ada
keterangan dapat segera dilengkapi.
b. Coding
Merupakan upaya mengklasifikasikan data dengan pemberian
kode pada data menurut jenisnya berbentuk angka pada masing-
masing jawaban. Dalam penelitian ini digunakan untuk pengkodean
sampel:
1. 033= Kombinasi bekatul beras 50% : tepung terigu 50%.
2. 303= Kombinasi bekatul beras 75% : tepung terigu 25%.
3. 330= Kombinas bekatul beras 100% : tepung terigu 0%.
c. Tabulating
Dalam tahap ini data dikelompokkan ke dalam tabel terutama
menurut sifat yang dimiliki sesuai dengan tujuan penelitian sehingga
mudah untuk dijumlah dan disusun.
d. Cleaning
Dalam tahap ini data yang tidak perlu bisa dihilangkan atau
dihapus.
e. Entry data
Entry data adalah kegiatan memasukan data kedalam media
komputer agar diperoleh data yang siap diolah.

J. Analisis Data
1. Analisis Univariat

2.

Analisa data dilakukan dengan menggunakan SPSSversi 17.0, untuk
analisa univariat untuk menganalisis tiap variabel meliputi kadar protein,
kadar air, kadar abu.

Analisis Bivariat

Sebelum dilakukan pengujian terhadap kadar protein tersebut,
terlebih dahulu dilakukan uji kenormalan data dengan uji Shapiro Wilk
diperoleh data normal dengan p = 0,05. Sehingga menggunakan One Way
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Anova dengan taraf signifikan 95% apabila signifikan dilanjutkan dengan
uji LSD (Lest Sgnificant Difference).

K. Jadwal Penditian
Terlampir



BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

A. Hasll Pendlitian
1. Bekatul Beras (Rice bran)
Analisa kimia pada bekatul beras meliputi : kadar air, kadar
abu dan kadar protein. Hasil analisa kimia bekatul beras dapat dilihat

padatabel 11.
Tabel 11. Hasil Anadlisis Kimia Bekatul Beras
Parameter Nilal Gizi Rata-Rata
Ulanganl  UlanganIl  Ulangan I1I
kadar Air (%) 12.19 12.22 12.97 12.46
kadar Abu (%) 7.83 7.76 7.83 7.81
kadar Protein (%) 11.16 11.26 11.36 11.26

Pada tabel 11, hasil andisis kimia bekatul beras yang
dilakukan 3 kali ulangan diperoleh rata-rata kadar air bekatul beras
sebesar 12.46%, kadar abu 7.81% dan kadar protein 11.26%.

2. Bolu Kukus
a. Kadar Protein

Hasil pendlitian pembuatan bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras dilakukan uji kadar protein dan umur simpan bolu
kukus. Pendlitian ini dilakukan dengan perbandingan penambahan
bekatul beras dan tepung terigu yang berbeda-beda dengan tiga
perlakuan yaitu perlakuan A (50%:50%), B (75%:25%) dan C
(100%:0%). Dari ketiga perlakuan tersebut kadar protein dapat
dilihat perbedaannya pada masing-masing perlakuan yang
disgjikan padatabel 12 :

30
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Tabel 12. Perbedaan Kadar Protein Antara Tiga Perlakuan
Pembuatan Bolu Kukus

Perlakuan Rata-Rata Kadar Protein Nilai
A 6.62 %
B 6.66 %
C 7.83%
F 4904.77
p* 0.000
Keterangan : = Penambahan 50% bekatul beras

= Penambahan 100% bekatul beras
* = Hasil uji One Way Anova
F = F hitung hasil uji One Way Anova

A
B = Penambahan 75% bekatul beras
C
p

Pada tabel 12, diketahui rata-rata kadar protein dari yang
tertinggi ke terendah berturut-turut yaitu perlakuan C (7,83%)
dengan penambahan bekatul beras sebesar 100%, B (6,66%)
dengan penambahan bekatul beras 75% dan A (6,62%) dengan
penambahan bekatul beras 50%. Berdasarkan hasil uji One Way
Anova dari ketiga perlakuan dengan tingkat signifikan (95%)
sebesar 0.05 diperoleh hasil F = 4904.77 dan nilai p=0.000 jika
nilai p<0.05 maka HO ditolak berarti ada perbedaan kadar protein
yang signifikan dengan substitusi bekatul beras. Perbedaan secara
signifikan tersebut dilanjutkan uji LSD (Lest Sgnificant
Difference) untuk mengetahui perbedaan kadar protein antar
kelompok perlakuan A, B, dan C. Hasil uji LSD (Lest Sgnificant
Difference) disgjikan padatabel 12, dibawahini :

Tabd 13. Perbedaan kadar protein bolu kukus antar kelompok perlakuan

ABdanC
Perlakuan Nilal p
perlakuan A dengan perlakuan B 0.053
perlakuan A dengan perlakuan C 0.000
perlakuan C dengan perlakuan B 0.000

Keterangan : A = Kombinasi bekatul beras 50% : tepung terigu 50%.
B = Kombinasi bekatul beras 75% : tepung terigu 25%.
C = Kombinasi bekatul beras 100% : tepung terigu 0%.

Pada tabel 13, perbedaan kadar protein bolu kukus antar
kelompok perlakuan A, B, dan C. Diketahui hasil uji LSD dengan
tingkat signifikan 95% sebesar 0.05, menunjukkan bahwa kadar
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protein perlakuan A dengan perlakuan B tidak ada perbedaan,
sedangkan perlakuan A dengan C dan perlakuan C dengan B ada
perbedaan kadar protein bolu kukus bekatul beras. Ha ini
menunjukkan bahwa ada perbedaan kadar protein bolu kukus
dengan substitusi bekatul beras pada perlakuan (A dengan C) dan
perlakuan (C dengan B).
. Umur Simpan

Hasil penelitian umur simpan bolu kukus dengan
penambahan bekatul beras dilakukan uji kadar protein dan umur
simpan. Penelitian ini dilakukan dengan perbandingan penambahan
bekatul beras dan tepung terigu yang berbeda-beda dengan tiga
perlakuan yaitu A (50%:50%), B (75%:25%) dan C (100%:0%),
dengan lama penyimpanan yang sama selama 3 hari. Dari ketiga
perlakuan tersebut dilakuan perhitungan jumlah angka kapang,
dapat dilihat perbedaannya pada masing-masing perlakuan yang
disgikan padatabel 14 :

Tabel 14. Total angka koloni kapang dengan Penambahan
Bekatul beras (Rice bran)

Perlakuan Hasil Uji (kol/g)
A 25x 10"
B 1,0x 10"
C <1,0 x 10!

Keterangan :A = Kombinas bekatul beras 50% : tepung terigu 50%
B = Kombinas bekatul beras 75% : tepung terigu 25%
C =Kombinasi bekatul beras 100% : tepung terigu 0%
Ratarrata hasil pengujian total bakteri pada bolu kukus
dengan penambahan bekatul beras dilihat dari tabel 14, diketahui
ratarrata kadar kapang dari yang tertinggi ke terendah berturut-
turut yaitu perlakuan A (2,5 x 10t kol/g), B (1,0 x 10* kol/g), dan C
(<1,0 x 10* kol/g). Hal ini menunjukkan bahwa bolu kukus dengan
substitusi bekatul beras selama masa penyimpanan dalam waktu 3
hari pada suhu ruang dari perlakuan A, B dan C jumlah angka
kapang terendah pada perlakuan C (<1,0x10*kol/g).
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B. Pembahasan
1. Bekatul Beras (Rice bran)
a. Kadar Air

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan
karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita
rasa makanan. Kandungan air dalam bahan pangan menentukan
kesegaran dan daya tahan bahan makanan (Nugrahawati, 2011).
Sehubungan dengan itu maka kadar air suatu bahan penting untuk
diketahui. Kadar air merupakam parameter yang mempunyai
peranan yang terbesar terhadap stabilitas mutu produk. Kadar air
yang melebihi standar akan menyebabkan produk tersebut rentan
ditumbuhi mikroba sehingga mempengaruhi kesetabilannya.

Beradasarkan tabel 11, hasil analisis kadar air bekatul beras
menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar air bekatul beras sebesar
12.46%, sedangkan menurut penelitian yang dilakukan oleh Iriyani
(2011) rata-rata kadar air yang dihasilkan sebesar 10%. Hal
tersebut menunjukkan bahwa kadar air yang terdapat pada bekatul
beras putih dalam penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan
penelitian Iriyani (2011). Meskipun dilakukan pemanasan yang
samaselama 20 menit, tingginya kadar air bisa disebabkan bekatul
beras yang memiliki kadar serat tinggi (11.4%). Kadar serat yang
tinggi dapat menyebabkan kadar air yang ada pada bahan juga
tinggi. Mengingat kadar serat memiliki sifat yang dapat mengikat
air dengan ikatan yang kuat meskipun juga dilakukan pemanasan,
air yang diuapkan relatif kecil dan masih terdapat kandungan air
yang tertinggal Iriyani (2011). Kadar air yang dihasilkan pada
penelitian ini lebih tinggi dari pada penelitian sebelumnya dan
sesuai dengan syarat mutu yang telah ditetapkan oleh Badan
Standarisasi Nasional (1998) yaitu maksimum 12%, namun
menurut pernyataan winarno (2008) bahwa kadar air pada bahan

pangan yang masih aman untuk penyimpanan adalah <14%,
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sehingga kadar air yang terdapat pada bekatul beras tersebut masih
sesuai dengan standar yang ditetapkan.

. Kadar Abu

Berbagal mineral di dalam bahan ada di dalam abu pada
saat bahan dibakar. Kadar abu merupakan besarnya kandungan
mineral dalam tepung. Mineral merupakan zat anorganik dalam
bahan yang tidak terbakar selama proses pembakaran. Kadar abu
sangat dipengaruhi oleh jenis bahan, umur bahan, dan lain-lain.
Kandungan abu pada suatu bahan pangan juga merupakan residu
bahan anorganik yang tersisa setelah bahan organik dalam
makanan didestruksi (Wijiyanti, 2007).

Berdasarkan tabel 11, hasil yang diperoleh dari analisis
kadar abu bekatul beras menunjukkan nilai rata-rata dari ketiga
ulangan yaitu sebesar 7.81%, sedangkan menurut Hartati (2015)
rata-rata kadar abu yang dihasilkan sebesar 9,47%. Besarnya kadar
abu pada produk pangan akan bergantung pada besarnya
kandungan minera bahan yang digunakan dan dimungkinkan
terjadi karena bekatul beras yang digunakan dalam penelitian ini
tidak berasal dari sumber yang sama dan/atau berasal dari varietas
padi yang berbeda dengan padi yang digunakan dalam penelitian
lain (Susanto, 2011). Varietas padi yang digunakan pada penelitian
Hartati (2007) IR 64 berasal dari kabupaten Sukoharjo. Sedangkan
menurut SNI 01-4439-1998 karakteristik dan syarat mutu kadar
abu bekatul yaitu maksimal 10%. Dengan demikian, kadar abu
bekatul beras telah memenuhi karakteristik dan syarat mutu bekatul
berdasarkan Standar Nasiona Indonesia.

Kadar Protein

Protein merupakan zat makanan yang paling komplek,
terdiri dari karbon, hidrogen, oksigen, nitrogen, sulfur, dan
biasanya fosfor. Protein sering disebut zat makanan bernitrogen

karena merupakan satu-satunya zat makanan yang mengandung
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nitrogen. Protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh
karena selain sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi
sebagai zat pembangun dan pengatur tubuh (Winarno, 2004 dalam
Sidiq 2014).

Sumber protein yang lengkap adalah protein yang
mengandung kesembilan asam amino esensial dalam dalam jumlah
cukup. Protein yang terdapat pada hewan seperti daging, ikan, hasil
ternak, dan hasil lainnya merupakan contoh protein lengkap.
Tanaman pangan terutama biji-bijian dan serealia sering
kekurangan satu atau lebih asam amino esensial, tetapi bisa
menjadi lengkap bila digabungkan dengan sumber protein lainnya.
Sebagai contoh, mengkombinasikan serea dengan biji-bijian
menghasilkan protein lengkap, dimana kedua sumber protein
tersebut saling melengkapi asam amino yang dimilikinya
(Hartandria, 2014).

Berdasarkan hasil tabel 11, hasil analisis kadar protein
menunjukkan bahwa bekatul beras memiliki rata-rata kadar protein
sebesar 11,26% sedangkan menurut penelitian Iriyani (2011),
kadar protein pada bekatul beras yaitu 11,12%, jumlah kadar
protein yang selaras dengan penelitian ini  dimungkinkan
dipengaruhi oleh varietas dan selama proses perlakuan penepungan
bekatul .

2. Bolu Kukus
a. Kadar Protein

Protein merupakan zat makanan yang paling komplek,
terdiri dari karbon, hidrogen, oksigen, nitrogen, sulfur, dan
biasanya fosfor. Protein makanan adalah suatu zat makanan yang
amat penting bagi tubuh, karena zat ini mempunyai fungsi utama
yaitu sebagal zat pembangun dalam tubuh dan juga berfungs
sebagai bahan bakar atau zat pengatur.
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Protein sebagal zat pembangun karena protein merupakan
bahan pembentukan jaringan-jaringan baru yang selalu terjadi
dalam tubuh, terutama pada masa pertumbuhan, protein juga
menggantikan  jaringan tubuh yang rusak dan perlu
mempertahankan jaringan yang telah ada (Sari, 2011).

Kadar protein bolu kukus ditentukan oleh kualitas tepung
terigu sebagai bahan dasarnya. Semakin tinggi kadar protein tepung
terigu semakin baik kualitas bolu kukus yang dihasilkan. Adanya
perbedaan kadar protein pada tiap sampel dikarenakan oleh adanya
proses pemanasan yang terlalu lama, proses pemanasan yang
terlalu lama juga dapat mengakibatkan denaturasi protein yang
terkandung didalam tepung, telur dan bekatul beras (Hartandria,
2014).

Berdasarkan hasil analisa terhadap kadar protein bolu kukus
bekatul beras di Laboratorium Fakultas Teknik Industri UESBE
menunjukkan bahwa kadar protein bolu kukus dengan substitusi
bekatul beras tertinggi perlakuan C (7.83%) pada penambahan
bekatul beras 100% dan terendah adalah perlakuan A (6,62%)
dengan penambahan bekatul beras 50%. Semakin tinggi
penambahan bekatul beras maka semakin tinggi kadar protein pada
bolu kukus. Penelitian ini diuji dengan menggunakan uji One Way
Anova pada perlakuan A diperoleh hasil nilai p= 0.053 (>0.05)
maka tidak ada perbedaan kadar protein bolu kukus dengan
substitusi bekatul beras, sedangkan pada perlakuan B dan C
diperoleh hasil p= 0.000 (<0.05) maka ada perbedaan kadar protein
bolu kukus dengan substitus bekatul beras. Perbedaan yang
signifikan tersebut dilanjut uji LSD, diperoleh hasil ada perbedaan
kadar protein bolu kukus dengan substitusi bekatul beras pada
perlakuan B dan C. Hal ini dikarenakan semakin tinggi proporsi
penambahan bekatul beras maka akan mempengaruhi kadar protein

bolu kukus. Penelitian ini sesuai dengan penelitian Handarsari
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(2010), bahwa semakin tinggi penambahan bekatul maka semakin
tinggi pulakadar protein dari biskuit.
. Umur Simpan

Umur simpan produk pangan adalah selang waktu antara
saat produksi hingga konsums dimana produk berada dalam
kondisi yang memuaskan pada sifat penampakan, rasa, aroma,
tekstur, dan nilai gizi (Hutasoit, 2009). Makanan yang mulai rusak
umumnya ditandai dengan perubahan-perubahan baik visual, kimia
maupun sSifat sensorisnya. Perubahan pada makanan tersebut
meliputi perubahan kenampakan, tekstur, warna, rasa, bau dan lain-
lain banyak adalah mikroorganisme. Roti yang disimpan lebih dari
3 hari umunnya akan mengalami kerusakan yang ditandai oleh
perubahan sifat sensori dan pertumbuhan mikroba kapang. Faktor
penyimpanan bahan makanan akan menentukan keamanan pangan
dan mutu dari aspek mikrobiologi. Untuk mengetahui umur simpan
dapat dilakukan dengan penghitungan jumlah koloni kapang.
Angka koloni kapang bolu kukus dengan penambahan bekatul
yang dismpan selama 3 hari pada suhu ruang berdasarkan tabel 10,
angka total kapang terendah pada perlakuan C sebesar <1,0x10*
koloni/g, sedangkan menurut penelitian Sudarman (2008) jumlah
angka koloni kapang selama penyimpanan 6 hari pada roti tawar
yaitu 2x10° dengan suhu penyimpanan yang sama 30°C. Penelitian
ini selaras dengan pendlitian Indrianty (2009), umur simpan roti
hanya tahan 3-4 hari dimana pada pembusukan roti dipengaruhi
oleh mikroorganisme pembusuk. Sedangkan berdasarkan
parameter yang digunakan untuk menetapkan daya simpan pada
penelitian ini mengacu pada SNI 01-3840-1995 yaitu cemaran
kapang maksimal 1x10* koloni/g. Dengan demikian, umur simpan
bolu kukus dengan penambahan bekatul beras telah memenuhi
karakteristik dan syarat roti basah berdasarkan Standar Nasional
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Indonesia, karena besarnya kerusakan yang terjadi tergantung pada
lama atau waktu suatu bahan pangan disimpan.

C. Keterbatasan Penedlitian
Keterbatasan pada penelitian ini tidak melakukan pembandingan
suhu selama penyimpanan, uji kadar serat, uji daya terima dan tidak

menggunakan kelompok kontrol.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

1

Rata-rata kadar protein pada bolu kukus dari tiga perlakuan dari
yang tertinggi berturut-turut yaitu perlakuan C (7.83%), B (6.66%)
dan A (6.62%).

Tidak ada perbedaan kadar protein bolu kukus pada perlakuan A
dengan perlakuan B (p= 0.053).

Ada perbedaan kadar protein bolu kukus dengan penambahan
bekatul beras pada perlakuan B dan C (p= 0.000).

Umur simpan bolu kukus dissmpan selama 3 hari dengan jumlah
angka kapang terendah yaitu pada perlakuan C (<1.0x10%).
Berdasarkan hasil penelitian, bolu kukus yang direkomendasikan
adal ah bolu kukus bekatul beras pada perlakuan C (100 g).

B. Saran

1

Bagi Peneliti Selanjutnya

Perlu dilakukan pendlitian lanjutan pada bolu kukus bekatul
mengenai umur simpan dengan perbandingan suhu pada saat
penyimpanan, uji kadar serat, uji daya terima, dan menggunakan
kelompok kontrol untuk membandingkan dengan kelompok
perlakuan.
Bagi Masyarakat

Dapat memanfaatkan bekatul beras dalam menciptakan
inovasi olahan pangan tinggi protein.
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Lampiran 3

Hasil Uji Statistik One Way Anova

Master Tabel Kadar Protein dari Ketiga Perlakuan

No  KdrP033 KdrP303 KdrP330 KadarP Prikn

1 6.61 6.64 7.81 6.61 033

2 6.64 6.67 7.85 6.64 033

3 6.62 6.66 7.83 6.62 033

4 6.64 303

5 6.67 303

6 6.66 303

7 7.81 330

8 7.85 330

9 7.83 330

Uji Kenormalan Kadar Protein Bekatul Beras
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
kadar protein 033 .253 3 .964 3 .637
kadar protein 303 .253 3 .964 3 .637
kadar protein 330 175 3 1.000 3 1.000
a. Lilliefors Significance Correction
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
kadar protein Between Groups 2.834 2 1.417 4904.769 .000
Within Groups .002 6 .000
Total 2.836 8




UJl LSD (Lest Significant Difference) Untuk M engetahui Perbedaan Kadar

Serat Antar Kelompok Perlakuan

Multiple Comparisons

Dependent Variabel : Kadar Protein

0] Q)

95% Confidence Interval

Dependent perlaku perlaku Mean
Variable an an Difference (I-J) | Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
kadar protein 303 330 -1.17333" .01388 .000 -1.2073 -1.1394
333 .03333 .01388 .053 -.0006 .0673
330 303 1.17333" .01388 .000 1.1394 1.2073
333 1.20667" .01388 .000 1.1727 1.2406
333 303 -.03333 .01388 .053 -.0673 .0006
330 -1.20667" .01388 .000 -1.2406 -1.1727

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN (STIKES)
PKU MUHAMMADIYAH SURAKARTA

Kampus - Jalon Tularg Resaryg Jelatm Mo % Tegussn BT 01 BYW 17 Teepona ™ aomie (0071] THE5S Kadirm Sae 57128
Home Page wemsliinaph acs Emed admniistesic s g

Nomor 008 BIRO KTIM2017
Lempiran -

Perihal Permohonan §in Peneltian
Kepada Yth :

Kepala Laboratonum Rekayasa Pangan
UMISRI Surakaria

Azsalamuy alaikum Wr. Wb

Bs'da salam den ssjahters, semoga Allah SWT seialy melimpahkan rahmat dan
hidayah-Mya pada kia semuanya, Aamin

Mama Dinar Adi Saputri
MM 2013030012
Proci 51 Gind

Uniuk melakukan penelitian berupa penspungan, analisis kadar air dan kadar abu
tepung kacang merah di Laboratorium Rekayasa Pangan UMNISRI Surskaria pada
bulan Februan 2017 sampa selesai Adapun jedul penslitian SKRIPS! yang disusun
adalah’

ANALISA KADAR PROTEIN DAN UMUR SIMPAN PADA BOLU KUKUS
DENGAN PENAMBAHAMN BEKATUL BERAS (Rice brand)

Demikian sural pengantar ini kami sampaikan. Atas perhatian dan kefasamanys
karmi ucapkan banyak lenma kasih,

Wassalamis'alaikum Wr.Wh
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YAYASAN PERGURUAN TINGGI SLAMET RIYADI SURAKARTA
UNIVERSITAS SLAMET RIYADI

FAKULTAS TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PANGAN

E-mail : pangan@unistiacid Homepage ; www unisri.acid
1. Sutnpaly Peruda Mo, 18 Kadipirn, Sorakarta Kode Pas S7136 Telp, | Fux, (0271 ) 451204

No O J56/akf2017 24 Februarl 2017

Hal : hasil Analisis Kadar abu dan kadar air cara pemanasan
Darl sarmple bekatul beras

Kepada:
Yth. Dinar Adi Saputr|
Dl tempat

Mama ¢ Dinar Adi Seputr
Mo Hp 1 087736277745
Sample dikirim ¢ 16 Februari 2017
Tangeal Pengujian - 18 Februarl 2017
Sample i bekatul beras

Kami sampaikan bahwa hasil Analisis darl sample bekatul beras
sebagai berikyt:

Uiangan % kadar abu | % kadar air
1 7.83 12,19
2 7.76 1222
3 7.83 1297

Demiklan surat keterangan Inl, semoga dapat digunakan sebagaimana

¥epala laboratorium

e T
“=———klmad Mustofa, STP., M.S| Agung Setya Wardana, STP
RIPY, 01030223 NIPY. 01050225
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“n" L

3*2 UESBE

SERTIFIKAT HASIL LI
Ne, 322/ SHU fULAB/V/ 2017

I. DESKRIPSI PELANGGAN DAN SAMPEL

DATA PELANGGAN DATA SAMPEL
Nama Pefanggan | Dinar Adi Saputri o, FRP 333/FPP/ULAB-SL/W/ 2017
Kenes AT 02/07 Pondok | Nama Sampel | Bekatul Beras Putih
Alamat Nguter Sukoharo lenis Sampeal 5!I'|:IUE
Tgl. Penerimaan | 27 April 2017
Mo, Telepan 0877 3627 Tras Tl Setesai Uji A Mei 2017
Mo, Fax
Narma FIE Ketarangan B
Nao. Telepon | _
Il DESKRIPSI HASIL LN
RO SAMPEL FARARETER METODE SYARAT | HASILUN | SATUAN
MUTU
L Bekatul Beras Protain Gunining - 11,27 %
Putih
Keterangan:

1. Sertifikat Hasil Uji hanya berdaku untuk sampel yang di ujl
2. Sertifikat Hasal Uji hanya terbit satu kali, dan tidak dapat digandakan.
3. Pengaduan pelanggan atas hasil uji dilayani selama 1 minggu setalah penerbitan

Sertifikat Hasil W)L

sal, 6 Mel 2017
Penanggung lawab Pengujian

. Legjend Sutoyn Mojoasngn - Salo S7137, Telp 6271 B05108 ext. 154 Fax. 0271 - B53775




KADAR PROTEIN

1 |Kode sampel | :[0af332f17/5K
| 2 |Bentuksampel | i SERBUK
| 3 Metode uj ;| GUNNING S B
4 |Diterima tanggal | ;| 28/04/2017
5 Diuji tanggal t{02/05/2017
6 Selesal tanggal :|04/05/2017
T Hasll pengujian

% Nitrogen =

(Blongke — smnpel] x N NalH 5 14,008

berat sampelx 10
% Protein = % Mitrogen x Faktor

ALAT ; TITRATOR
[lata standansas| NaOH dengan H2C204 0,1 N
Hac2o4 — __MaOH
Mo | berat rat wolume N ata-rata
g o |
i 0,05959 10,0303 | o003
2 | 005959 100385 | ooeaa | oo
Data sampel dan blangko
SAMPEL woburme NaDH PERHITUNGAN
% |
NO . berat _Hll'Ihu_ | samgal N | FATOR H":"‘_‘E."._*mm
am |y | o pu x | %
1 Al 054454 52,3551 | 44,9913 0,0943 B,25 1,79 11,16
z o 054873 1“455-'-1 | A4Bers | DO8d3 | B2 180 | 1126
[ 3 A3 054687 | 523531 44384 00943 | B35 18 | 136 |
| 4 Al 054365 | 523531 | 440011 | 00843 | B82S a3 | 1n

Vi

Labaratari=n
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KADAR PROTEIN

1 |Kode sampel | 07/33R/15/0T
2 |Bentuk sampel ;| padiat
3 |Meiode uji | |GUNKING
4 |Diterima targgal -[1Ffariz0T
5 |Diui tangga ;| 17f072017
& |Selesal tanggal -[18/07/2017
7 |Has| pengujan
[Blangha

W Nitragen =

sampe!) v N NatlH ¢ 14 008

herat sarepal x 10

Y Mrotein = S Nilrugien o Foakto

ALAT: TTRATOR
Data standarisasi Na0H dengan 42C204 0,1 N
H2C204 NalH
Mo berat zat volume | rata-rata
L |i_ran } imL) [N] N}
1 {05654 ‘i'.-ET"E'? 0,867 ¢ 0967
2 (105650 52811 0,[866
Data sampe dar blanghkc
SAMPEL volume Na3OH ﬂE‘lHFL: NGAN
NO berat blangko | sampel M FAKTOR 19 % Protein |Ratal %
Ende sampel Niirogen
[pram {mL) {miL} M) % %
1 Al 034675 | SLABSD | AndAlb | 00367 | b2 | 25t | 7L .
Al 053665 | 514880 | 45,5141 | 0,097 625 L2595 7.85 ;
2 Bl 036557 | 514880 | 47,0187 | 0,0%7 625 *0&3 G54 6,56
B2 055310 | 514380 | 47,1311 | 0.0%7 625 067 b7
3 Cl 04912 | 514380 | 47,2035 | 0097 625 057 6.6l £3
2 054300 | 514880 | 47,2297 | 0.09%7 625 *061 E,64 '
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