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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Semakin berkembangnya zaman, perubahan pola konsumsi oleh konsumen
yang menilai pangan tidak hanya dari segi gizi, sensori, dan keamanan
menunjukkan bahwa kesadaran konsumen akan pentingnya efek pangan bagi
kesehatan semakin meningkat. Pati resisten adalah golongan serat pangan yang
merupakan fraksi pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dan dapat
digunakan sebagai substrat bagi mikroflora usus besar (Ashwar et al., 2016; Riana
et al., 2015). Manfaat pati resisten bagi kesehatan adalah mencegah kanker kolon,
memiliki efek hipoglikemik, sebagai sumber prebiotik, dan mengontrol kadar
kolesterol (Ashwar et al., 2016).

Beras merah merupakan beras berwarna merah yang umum dikonsumsi
dengan hanya digiling menjadi beras pecah kulit sehingga kulit arinya masih
melekat pada endosperma (Santika dan Rozakurniati, 2010). Beras merah memiliki
kandungan gizi yang lebih tinggidibandingkan beras putih misalnya kandungan
vitamin dan mineralnya (Nuryani, 2013). Beras merah memiliki nilai indeks
glikemik yang lebih rendah yaitu 59 dibandingkan dengan beras putih dengan
indeks glikemik 64 sehingga dapat menurunkan risiko diabetes tipe 2 (Sekar dan
Ayustaningwarno, 2013). Walaupun demikian, beras merah masih jarang
diaplikasikan ke dalam produk pangan karena tekstur beras merah yang lebih keras

dibandingkan beras putih sehingga kurang disukai oleh masyarakat. Konsumsi



beras merah oleh masyarakat hanya terbatas pada nasi merah atau bubur beras
merah. Salah satu usaha dalam penganekaragaman penggunaan beras merah adalah
mengolah beras merah menjadi bentuk tepung.

Kadar pati resisten dapat ditingkatkan dengan perlakuan modifikasi fisik,
misalnya dengan cara autoclaving-cooling. Perlakuan modifikasi fisik dengan
autoclaving pada suhu 121°C selama 1 jam dapat meningkatkan kadar pati resisten
tepung beras kadar amilosa 26,73% dari 2,67% meningkat menjadi 13,91%
(Srijinda et al., 2012). Hal ini didukung oleh penelitian Moongngarm et al., (2015),
pati resisten tepung beras kadar amilosa 27,86% mengalami peningkatan 2,07%
menjadi 8,49%. Kondisi penyimpanan pada suhu rendah 4°C berpengaruh terhadap
peningkatan kadar pati resisten beras dari 1,24% menjadi 1,58% selama 12 jam dan
1,62% selama 24 jam (Yadav et al., 2010).

Berdasarkan penelitian Ashwar et al., (2015), perlakuan modifikasi fisik
dengan siklus autoclaving-cooling suhu autoclave 121°C selama 30 menit dan
pendinginan pada suhu4°C selama 24-jam, meningkatkan kadar pati resisten empat
jenis pati beras dengan kadar pati resisten awal yaitu 4,42-10,94% menjadi 30,31-
38,65%: Penelitian yang dilakukan oleh Yuliwardi et al., (2014), dengan modifikasi
dua siklus autoclaving-cooling suhu 121°C selama 15 menit dan pendinginan 5°C
selama 24 jam secara signifikan dapat meningkatkan kadar pati resisten tepung
beras dari 6,19% menjadi 8,47% dan pengaplikasian ke dalam produk bihun
menghasilkan bihun dengan kadar pati resisten yang lebih tinggi dibandingkan
dengan bihun dari tepung beras tanpa perlakuan modifikasi. Hal ini juga didukung

oleh penelitian Widowati et al., (2014), bihun yang dihasilkan dari tepung beras



dengan amilosa 23,80% hasil modifikasi metode autoclaving-cooling dua siklus
121°C 15 menit dan pendinginan 4°C selama 24 jam memiliki kadar pati resisten
7,74% dibandingkan dengan tepung tanpa modifikasi yaitu 6,28%.

Kwetiau atau flat rice noodles merupakan variasi produk mi yang berbasis
tepung beras yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat di negara Asia Tenggara.
Bahan utama dalam pembuatan kwetiau adalah tepung beras dan air, namun dalam
pembuatannya sering ditambahkan tepung tapioka sebanyak 5-25% untuk
meningkatkan tekstur (Ahmed et al., 2016; Fu, 2008; Thomas et al., 2014). Menurut
penelitian Anugrahati et al., (2015), pemanasan-pendinginan berulang dapat
meningkatkan kadar pati resisten pada produk. Tahapan pengukusan-pendinginan
merupakan bagian dalam proses pembuatan kwetiau yang dimodifikasi dengan
penambahan siklus dan penyimpanan pada suhu 4°C. Oleh karena itu, modifikasi
pengolahan tepung beras merah secara fisik melalui autoclaving dan cooling dalam
penelitian diharapkan dapat meningkatkan kadar pati resisten dan digunakan

sebagai bahan baku dalam pembuatan kwetiau.

1.2 Rumusan-Masalah

Beras merah masih jarang dimanfaatkan dalam pembuatan beberapa produk
pangan seperti kwetiau karena tekstur beras merah yang kurang disukai oleh
masyarakat sehingga salah satu upaya meningkatkan penerimaan beras merah yaitu
dengan mengolah beras merah menjadi bentuk tepung. Pembuatan tepung beras
merah yang dimodifikasi fisik seperti autoclaving, cooling, 1 siklus autoclaving-

cooling, dan 2 siklus autoclaving-cooling untuk meningkatkan kadar pati resisten



belum dilakukan. Selain itu, tepung beras merah hasil modifikasi fisik belum

dimanfaatkan dalam pembuatan kwetiau.

1.3 Tujuan

1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian adalah untuk memanfaatkan tepung beras

merah hasil modifikasi fisik dalam pembuatan produk berbasis tepung beras.

1.3.2 Tujuan Khusus
Tujuan khusus dari penelitian adalah:

1. Menentukan pengaruh perlakuan modifikasi fisik autoclaving, cooling, 1
siklus autoclaving-cooling, dan 2 siklus autoclaving-cooling terhadap kadar
pati resisten tepung beras merah.

2. Menentukan perlakuan modifikasi fisik autoclaving, cooling, 1 siklus
autoclaving-cooling, dan 2 siklus autoclaving-cooling terbaik berdasarkan
kadar pati resisten tertinggi.

3. Menentukan—pengaruh rasio. tepung beras merah hasil modifikasi fisik
terpilih-dengan-tepung tapioka dan siklus pengukusan-pendinginan yang

berbeda terhadap karakteristik kwetiau.



