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ABSTRACT!

This study aims to determine the effect of rice parson with purple sweet potato pasta
on the characteristics of healthy rice and precisaparison between rice with purple sweet potato
pasta capable of producing healthy rice with thet bkaracteristics. This study used a Randomized
Block Design (RBD) with treatment combination a€erwith purple sweet potato pasta : 100: 0%;
90: 10%; 80: 20%; 70: 30%; and 60: 40%. Each treatmwvas repeated 3 times to obtain 15
experiment units. Data were analyzed using analgkisariance, if there is an effect on the
treatment, then continued with Duncan test. Thelteshowed that the ratio of rice on purple
sweet potato pasta affect the moisture content, @sfitent, fat content, protein content,
carbohydrate content, antioxidant activity, coltxture, aroma, flavor and overall acceptance
from healthy rice. The comparison of 70% rice t&30urple sweet potato pasta is able to produce
healthy rice with the water content 60.69%, ashemnl.02%, 1.09% fat, 1.56% protein content,
carbohydrate content 35.64%, 9.91% antioxidantvidgtand sensory evaluation includes color
(very like), texture (like), aroma (rather likeaste (like) and overall acceptance (like).
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Makanan pokok sebagian besar masyarakat Indonasi&hlisusnya di Bali adalah nasi.
Data Badan Pusat Statistik (BPS) 2011 mencatatukaesisberas orang Indonesia mencapai 113,48
kg per kapita per tahun. Walaupun turun dari taseimelumnya, yakni 139,15 kg per kapita, per
tahun konsumsi beras orang Indonesia masih yariggr di dunia. Rata-rata orang Asia
mengkonsumsi beras 65-70 kg per kapita dan konshbenas global tahun 2007 sebanyak 64 kg
per kapita (Anon., 2012). Kebanyakan penduduk yamgngkonsumsi nasi berlebih akan
memberikan efek terhadap kandungan gula darah iyp@myebabkan terjadinya penyakit diabetes.
Untuk mengurangi ketergantungan akan beras dan uremgj resiko terserang diabetes melitus
maka perlu pengganti beras dengan bahan-bahanlaiangalah satunya adalah ubi jalar. Ubi
jalar yang banyak memberikan manfaat adalah udni jaigu (pomoea batatas var Ayamurasaki).

Ubi jalar ungu baik sebagai pengganti beras kappduksinya banyak di Indonesia, menurut
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hasil survei Badan Pusat Statistik (2006) dalamil@uati, (2010), rata-rata produksi ubi jalar
ungu di Indonesia dari tahun 2001-2005 sebesar01j@% ton. Ubi jalar ungu mengandung
karbohidrat, dan antosianin. Antosianin berperapagai antioksidan. Antioksidan diperlukan
untuk menangkal radikal-radikal bebas, yang meriyeabeberapa penyakit seperti kanker dan
penyakit degeneratif. Selain mengandung serat ifinglgi jalar mengandung rafinosa yang
berfungsi sebagai prebiotik, senyawa polifenol ydapgat berfungsi sebagai antioksidan (Suprapta
dan Duniaji, 2004)

Munculnya berbagai penyakit berawal dari makanaaperti diabetes melitus membuat
masyarakat semakin peduli dengan jenis makanan wdkagm dikonsumsi. World Health
Organization (WHO) memprediksi kenaikan jumlah pasiiabetes melitus di Indonesia dari 8,4
juta pada tahun 2000 menjadi sekitar 21,3 juta palan 2030. International Diabetes Federation
(IDF) pada tahun 2009 memprediksi kenaikan jumlakign diabetes melitus dari 7,0 juta pada
tahun 2009 menjadi 12,0 juta pada tahun 2030. Maskiterdapat angka prevalensi, laporan
keduanya menunjukkan adanya peningkatan jumlalepasibetes melitus sebanyak 2-3 kali lipat
pada tahun 2030 (Anon., 2011). Nasi sehat adaleds lyang telah melalui proses penanakan dan
memberikan efek kesehatan pada orang yang mengksinsBerdasarkan hal diatas maka perlu

dilakukan penelitian tentang nasi yang terbuat lolras dan ubi jalar ungu.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitan
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Penpala Pangan dan Laboratorium
Analisis Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Usit@és Udayana, Jalan PB. Sudirman, Denpasar

dari bulan November 2014 hingga Januari 2015.

Alat dan Bahan

Peralatan yang dibutuhkan adalah timbangan, kompanci, kain saring, pisau dan
waskom, sedangkan peralatan yang digunakan dalalisiadaboratorium adalah pendingin balik,
erlenmeyer, cawan porselin, neraca analitik (AdwemitDhaus dan merk Melter Toledo AB 204),
tabung reaksi (Pyrex), desikator, destilasi uapasggeeker, pemanas, labu takar, labu Kjeldahl,
labu ekstraksi soxhlet, pipet volume, batu didibrong, spektrofotometer (Genesys 10S UV-Vis),
dan kertas saring whatman 41.

Bahan utama dari penelitian ini adalah beras jéRisdan ubi jalar ungu varietas
Ayamurasaki yang diperoleh dari supermarket Tiagav&ta serta zat kimia yang digunakan yaitu
aquades, tabletKjeldahl, larutan HSQO, pekat, larutarpenolpthalin, larutan NaOH 50%, larutan

asam borat, larutan HCI, asam sulfat, heksan, roktanutan DPPH.



Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Raneakegk Kelompok (RAK), dengan
perlakuan perbandingan beras dengan pasta ubujadgr yang terdiri dari 5 taraf yaitu 100%:0%,
90%:10%, 80%:20%, 70%:30% dan 60%:40%. Masing- mgaserlakuan diulang sebanyak 3 kali
sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Data yangrolgh dianalisis dengan sidik ragam, dan
apabila perlakuan berpengaruh terhadap variabel) yhamati maka dilanjutkan dengan Uji
Duncan (Steel dan Torrie, 1995).

Variabel Yang Diamati

Variabel yang diamati pada penelitian ini adalaldakaair menggunakan metode
pemanasan (AOAC, 1990), kadar abu menggunakan mgiedgabuan (AOAC, 1990), kadar
lemak menggunakan meto@exhlet (AOAC, 1990), kadar protein menggunakan metoderdAdik
Kjeldahl (AOAC, 1990), kadar karbohidrat menggurakaetodeby difference (AOAC, 1990),
aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (®omp 2011), dan evaluasi sensori
(Soekarto, 1985).

Pelaksanaan Per cobaan

1. ProsesPembuatan Pasta Ubi Jalar Ungu

Pelaksanaan penelitian didahului dengan pembuadata ubi jalar ungu, adapun prosedur
pembuatan pasta sebagai berikut : (1) dipilih alairjyang tidak keriput, mutunya baik dari aspek
fisik dan visual, (2) ubi jalar ungu dikupas kujitndan dipotong (2cm x 2cm x 2cm) dengan pisau
kemudian dicuci, (3) ubi jalar yang sudah dicuti ldikukus pada suhu 100°C selama 15 menit,
(4) setelah ubi jalar ungu matang dan teksturnya lepekudian ditiriskan lalu dilakukan proses

pelumatan hingga menjadi pasta dan selanjutnyalating sesuai perlakuan.

2. ProsesPembuatan Nasi Sehat

Prosedur pembuatan nasi sehat sebagai berikutbetay ditimbang sesuai perlakuan (Tabel
1), (2) beras dicuci dengan air bersih, (3) bem®mudian dikukus pada suhu 100°C selama 10
menit hingga setengah matang dan diletakan kerdalaskom, (4) Nasi yang ada dalam waskom
diaru dengan air sisa rebusan sebanyak 200 mlakéte ditambahkan pasta sesuai perlakuan lalu
diaduk hingga homogen dan didiamkan 30 menit samip&erserap semua, (5) nasi dikukus pada

suhu 100°C selama 30 menit. Diagram alir pembuadésnsehat dapat dilihat pada Gambar 1.



Tabel 1. Perbandingan Beras dan Pasta Ubi Jalar Bada Pembuatan Nasi

Sehat
Perlakuan Beras (Q) Pasta Ubi Jalar
Beras (%) : Ubi Jalar Ungu (% Ungu (9)
FO (100:0) 200 0
F1(90:10) 180 20
F2 (80:20) 160 40
F3 (70:30) 140 60
F4 (60:40) 120 80

Ditimbang sesuai perlakuar
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Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan nasi



Kandungan gizi nasi sehat yang dianalisis melikadiar air, kadar abu, kadar lemak, kadar

protein,dan kadar karbohidrat, serta aktivitas cdsidan. Hasil analisis kandungan gizi dan

antioksidan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Rata-Rata Kadar Air, Kadar Abu, Katlamak, Kadar Protein, Kadar Karbohidrat,
dan Aktivitas Antioksidan.

Nilai rata-rata
. Kadar | Kadar Kadar Kadar Aktivitas
Perlakuan
Kat(:l(;)r) Alr Abu Lemak Protein Karbohidrat Antioksidan
(%) (%) (%) (%) (%)
FO 57,70 c 0,92 c 0,79 d 1,79 a 38,81 a 463d
F1 58,05 ¢ 0,94c| 0,88cd 1,71 ab 38,43 ab 6,11 ca
F2 59,91 bc 0,97 b¢ 0,98 hc 1,61 bc 36,54 b 8,52 ba
F3 60,69 ab 1,02ab 1,09 ab 1,56 ad 35,64 ¢ 991b
F4 61,56 a 1,06 4 1,21a 1,45 ¢ 34,72 cd 14,21 a

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh Huyang berbeda pada kolom sama menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

Kadar Air

Perlakuan perbandingan beras dengan pasta ubi yalgm berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar air nasi sehat. Tabel 2injekkan kadar air nasi sehat berkisar antara
57,70% sampai dengan 61,56%. Kadar air nasi sehatggi diperoleh dari perbandingan 60%
beras dan 40% pasta ubi jalar ungu yaitu 61,56%arggkan kadar air nasi sehat terendah
diperoleh dari perbandingan 100% beras dan 0% pdstgalar ungu yaitu 57,70%. Semakin
banyak menambahkan pasta ubi jalar ungu maka serahkiyak kadar air yang terdapat pada nasi
sehat. Hal ini disebabkan karena kadar air padgaldsi ungu lebih tinggi daripada beras. Kadar
air pada ubi jalar ungu menurut Suprapta dan Du(28p4) adalah 70,46%, sedangkan kadar air
beras adalah 12,58% (Purwani dkk., 2007).

Kadar Abu

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungengapuih sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar abu nasi sehat. Tabel 2 menunjukkan kadamabiusehat berkisar antara 0,92% sampai
dengan 1,06%. Kadar abu nasi sehat tertinggi diglerdari perbandingan 60% beras dan 40%
pasta ubi jalar ungu yaitu 1,06%, sedangkan kadar rasi sehat terendah diperoleh dari
perbandingan 100% beras dan 0% pasta ubi jalar watu 0,92%. Semakin banyak
menambahkan pasta ubi jalar ungu maka semakin b&aykar abu yang terdapat pada nasi sehat.
Hal ini disebabkan karena kadar abu pada ubi jahgu lebih tinggi daripada beras. Kadar abu
pada ubi jalar ungu menurut Suprapta dan Duni@p42 adalah 0,84%, sedangkan kadar abu pada
beras adalah 0,20% (Purwani dkk., 2007).



Kadar Lemak

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungetgapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar lemak nasi sehat. Tabel 2 menunjukkan balaardemak nasi sehat berkisar antara 0,79%
sampai dengan 1,21%. Kadar lemak nasi sehat tgrtiigeroleh lemak dari perbandingan 60%
beras dan 40% pasta ubi jalar ungu yaitu 1,21%arggén kadar lemak nasi sehat terendah
diperoleh dari perbandingan 100% beras dan 0% pastgalar ungu yaitu 0,79%. Semakin
banyak menambahkan pasta ubi jalar ungu menyebakédar lemak nasi sehat semakin
meningkat. Hal ini disebabkan karena kadar lemakalér ungu lebih tinggi dibandingkan beras.
Kadar lemak pada ubi jalar ungu menurut Supraptalaniaji (2004) adalah 0,94%, sedangkan
kadar lemak pada beras adalah 0,9 % (Kusmiadi,)2004

Kadar Protein

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungermgapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar protein nasi sehat. Tabel 2 menunjukkan bakadar protein nasi sehat berkisar antara
1,45% sampai dengan 1,79%. Kadar protein nasi $ettiziggi diperoleh dari perbandingan 100%
beras dan 0% pasta ubi jalar ungu yaitu 1,79%, eg@@ kadar protein nasi sehat terendah
diperoleh dari perbandingan 60% beras dan 40% pastgalar ungu yaitu 1,79%. Semakin
banyak penggunaan pasta ubi jalar ungu menyebdaidar protein nasi sehat semakin menurun.
Hal ini disebabkan karena kadar protein beras leioiggi daripada ubi jalar ungu. Menurut
Suprapta dan Duniaji (2004) kadar protein ubi jalagu adalah 0,77% sedangkan kadar protein
beras adalah 8,3 % (Kusmiadi, 2004).

Kadar Karbohidrat

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungengapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar karbohidrat nasi sehat. Tabel 2 menunjuklawh kadar karbohidrat nasi sehat berkisar
antara 34,72% sampai dengan 38,81%. Kadar kartathidisi sehat tertinggi diperoleh dari
perbandingan 100% beras dan 0% pasta ubi jalar ymity 38,81%, sedangkan kadar karbohidrat
nasi sehat terendah diperoleh dari perbandingan I68%s dan 40% pasta ubi jalar ungu yaitu
34,72%. Semakin banyak penggunaan pasta ubi jalgur menyebabkan kadar karbohidrat nasi
sehat semakin menurun. Hal ini disebabkan kaddnokédrat beras lebih tinggi dibandingkan ubi
jalar ungu. Kadar karbohidrat ubi jalar ungu adah90% (Suprapta dan Duniaji, 2004),
sedangkan kadar karbohidrat beras adalah 75% (Ra8006)



Aktivitas Antioksidan

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungermapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
aktivitas antioksidan nasi sehat. Tabel 2 menurgokkahwa aktivitas antioksidan nasi sehat
berkisar antara 4,63% sampai dengan 14,21%. Aksiantioksidan nasi sehat tertinggi diperoleh
dari perbandingan 60% beras dan 40% pasta ubi jalgu yaitu 14,21%, sedangkan aktivitas
antioksidan nasi sehat terendah diperoleh darigpelihgan 100% beras dan 0% pasta ubi jalar
ungu yaitu 4,63%. Semakin banyak penggunaan pdstglar ungu maka semakin meningkat
aktivitas antioksidan pada nasi sehat. Hal inilthbéan karena ubi jalar ungu merupakan salah
satu sumber antioksidan (Kumalaningsih, 2006),rggjd semakin banyak penambahan pasta ubi

jalar ungu maka semakin tinggi aktivitas antiokeidasi sehat.

Evaluas Sensoris

Uji sensoris nasi sehat dilakukan dengan uji tihndlesukaan (hedonik) terhadap warna,
tekstur, aroma, rasa, dan penerimaan keseluriilanrata-rata hasil uji sensoris nasi sehat dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3.Nilai rata-rata Hasil Analisis Warna, Aram&kstur, Rasa, dan Penerimaan Keseluruhan
Terhadap Nasi Sehat.

Nilai rata-rata
Perlakuan Warna Tekstur Aroma Rasa Penerimaan Keseluruhan
FO 5,00c 5,73 a 6,53 a 540Db 4,33 cd
F1 553b 4,60b 5,80b 4,40 c 4,73 bc
F2 527b 507hb 5,27 ha 3,87 c( 520b
F3 6,60 a 6,00 a 5,00 ca 6,20 a| 6,07 a
F4 3,80d 4,07 c 3,20d 2,80d 3,93d

Keterangan : nilai rata-rata yang diikuti oleh Hugang berbeda pada kolom yang sama
menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0,0it¢rirskala numerik 1 — 7 (7
Sangat suka, 6 suka, 5 agak suka, 4 biasa, 3 apkduka, 2 tidak suka dan 1
sangat tidak suka).

Warna

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungergapuih sangat nyata (P<0,01) terhadap
warna nasi sehat. Nilai rata-rata tingkat kesulzamelis terhadap warna nasi sehat dapat dilihat
pada Tabel 3. Nilai rata-rata tertinggi diperoletni goerlakuan 70% beras dan 30% pasta ubi jalar
ungu yaitu 6,60 (sangat suka) sedangkan nilairedtaterendah diperoleh dari perlakuan 60%
beras dan 40% pasta ubi jalar ungu yaitu 3,80 &hias



Tekstur

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungergapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
tekstur nasi sehat. Nilai rata-rata tingkat kesokaanelis terhadap tekstur nasi sehat dapat dilihat
pada Tabel 3. Nilai rata-rata tertinggi diperoletni goerlakuan 70% beras dan 30% pasta ubi jalar
ungu yaitu 6,00 (suka) sedangkan nilai rata-ratentah diperoleh dari perlakuan 60% beras dan
40% pasta ubi jalar ungu yaitu 4,07 (biasa).

Aroma

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungengapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
aroma nasi sehat. Nilai rata-rata tingkat kesukznelis terhadap aroma nasi sehat dapat dilihat
pada Tabel 3 . Nilai rata-rata tertinggi diperatietni perlakuan 100% beras dan 0% tanpa pasta ubi
jalar ungu yaitu 6,53 (agak suka) sedangkan rél@-rata terendah diperoleh dari perlakuan 60%
beras dan 40% pasta ubi jalar ungu yaitu 3,20 (tidak suka).

Rasa

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungengapuih sangat nyata (P<0,01) terhadap
rasa nasi sehat. Nilai rata-rata tingkat kesukaaels terhadap rasa nasi sehat dapat dilihat pada
Tabel 3. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh dagrlakuan 70% beras dan 30% pasta ubi jalar ungu
yaitu 6,20 (suka) sedangkan nilai rata-rata tererdiperoleh dari perlakuan 60% beras dan 40%
pasta ubi jalat ungu yaitu 2,80 (agak tidak suka).

Penerimaan Kesgluruhan

Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungengapih sangat nyata (P<0,01) terhadap
penerimaan keseluruhan nasi sehat. Nilai ratatiag@at kesukaan panelis terhadap penerimaan
keseluruhan nasi sehat dapat dilihat pada Talb¢ild. rata-rata tertinggi diperoleh dari perlakuan
70% beras dan 30% pasta ubi jalar ungu yaitu &&0gat suka) sedangkan nilai rata-rata terendah

diperoleh dari perlakuan 60% beras dan 40% pasfalabungu yaitu 3,93 (biasa).
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini, maka dapat disikgn sebagai berikut :

1. Perbandingan beras dengan pasta ubi jalar ungergapuh terhadap kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat,vitks antioksidan, warna, tekstur, aroma,

rasa dan penerimaan keseluruhan.



2. Nasi sehat dengan karakteristik terbaik diperolah pgerbandingan 70% beras dengan 30%
pasta ubi jalar ungu dengan kadar air 60,69%, katar1,02%, kadar lemak 1,09%, kadar
protein 1,56%, kadar karbohidrat 35,64%, aktivéasioksidan 9,91%, warna (sangat suka),

tekstur (suka), aroma (agak suka), rasa (sukapeaerimaan keseluruhan (suka).
Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankalmua untuk membuat nasi sehat bisa dibuat

dengan menggunakan 70% beras dan 30% pasta uhifjgia.
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