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RINGKASAN

Beras dibedakan menjadi beberapa kelompok berdasarkan kandungan patinya. Semakin
rendah kadar amilosa atau semakin tinggi kadar amilopektin, maka semakin lekat atau
pulen nasi yang dihasilkan. Selain itu beras juga bisa dibedakan berdasarkan warnanya
yaitu beras putih, beras hitam, beras ketan dan beras merah. Beras merah (Oryza nivara)
pada umumnya merupakan beras pecah kulit yang hanya dipisahkan bagian sekamnya
(tanpa proses penyosohan) sehingga kulit arinya masih melekat pada endosperm.
Adanya proses tersebut maka beras merah masih memiliki lebih banyak kandungan gizi
dibandingkan dengan beras putih namun masih banyak masyarakat Indonesia yang lebih
memilih mengkonsumsi beras putih dibandingkan dengan beras merah karena rasa beras
putih yang lebih pulen sehingga lebih bisa diterima. Kurangnya minat masyarakat
terhadap beras merah membuat pemanfaatannya dalam bidang pangan di Indonesia
masih tergolong rendah. Dalam meningkatkan pengaplikasian beras merah maka dibuat
salah satu bentuk olahan pangan yang paling sederhana yaitu menjadi tepung beras
merah. Beras merah yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan tepung beras merah
adalah beras merah dengan varietas Inpari 24 yang diambil dari Koperasi Serba Usaha
Citra Kinaraya, Desa Mlatiharjo, Kecamatan Gajah, Kabupaten Demak. Tepung
konvensional memiliki daya cerna yang rendah, maka dilakukan modifikasi dengan cara
fermentasi menggunakan bakteri asam laktat untuk meningkatkan karateristik kimia,
dan fisik dari tepung beras merah. Bakteri asam laktat yang digunakan dalam penelitian
adalah bakteri Lactobacillus pentosus LLA18 dan Lactobacillus fermentum LLB3
dengan waku fermentasi selama 24, 48, 72, 96, dan 120 jam. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan jenis bakeri asam laktat
Lactobacillus pentosus LLA18 dan Lactobacillus fermentum LLB3 pada pembuatan
tepung beras merah fermentasi terhadap Kkarakteristik kimia dan fisik tepung yang
dihasilkan. Tepung beras merah fermentasi yang dihasilkan kemudian dilakukan analisa
secara kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar amilosa, kadar
gula pereduksi dan nilai pH) serta secara fisik (densitas kamba, derajat putih, kapasias
penyerapan air, kelarutan, dan swelling volume). Berdasarkan hasil analisa kimia dan
fisik, dicari tepung beras merah fermentasi terbaik dan dilakukan pengujian Scanning
Electronic Microscope (SEM) untuk melihat granula patinya. Pada perlakuan fermentasi
menunjukkan karakteristik kimia dan fisik tepung yang lebih baik dibandingkan dengan
tepng beras merah tanpa perlakuan fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian, tepung
beras merah terbaik didapatkan dengan waktu fermentasi selama 120 jam menggunakan
bakteri Lactobacillus fermentum LLB3. Tepung beras merah fermentasi terbaik dari
hasil penelitian ini memiliki kadar protein sebesar 18,56%; lemak 1,92%; air 7,64%;
abu 0,38%; amilosa 22,50%; gula pereduksi 0,28%, nilai pH 3,6; densitas kamba 20,33
g/ml; kapasitas penyerapan air 1,06%; kelarutan 8,81%; dan sweliing volume 12,68%.
Berdasarkan hasil Scanning Electronic Microscope (SEM), tepung beras merah
fermentasi memiliki bentuk granula pati memisah dan tidak bergerombol, selain itu
bentuknya tidak lagi memiliki bentuk bulat beraturan.



SUMMARY

Rice is divided into several groups based on the content of the starch. The lower the
amylose content or the higher the amylopectin content, the more sticky or fluffier the
rice is produced. Besides that, rice can also divided based on the color like white rice,
black rice, sticky rice and red rice. Red rice (Oryza nivara) is generally a broken rice
skin that is only separated from the husk (without the process of rubbing) so that the
epidermis is still attached to the endosperm. The existence of this process, red rice still
has more nutritional content compared to white rice, but there are still many
Indonesian people who prefer to consume white rice compared to red rice because
white rice taste is fluffier so it is more acceptable. Lack of community interest in red
rice makes its utilization in the food sector in Indonesia relatively low. In increasing the
application of red rice, one of the simplest forms of processed food is made into red rice
flour. Red rice used as raw material for making red rice flour is red rice with Inpari 24
variety taken from the Citra Kinaraya Cooperative Cooperative, Mlatiharjo Village,
Gajah District, Demak Regency. Conventional flour has a low digestibility, so it is
modified by fermentation using lactic acid bacteria to improve the chemical and
physical characteristics of red rice flour. Lactic acid bacteria used in the study were
Lactobacillus pentosus LLA18 and Lactobacillus fermentum LLB3 bacteria with
fermentation time for 24, 48, 72, 96, and 120 hours. The purpose of this study was to
determine the effect of fermentation time and types of lactic acid bacteria Lactobacillus
pentosus LLA18 and Lactobacillus fermentum LLB3 on the manufacture of fermented
red rice flour on the chemical and physical characteristics of the flour produced.
Fermented red rice flour produced is chemically analyzed (water content, ash content,
protein content, fat content, amylose content, reducing sugar content and pH value) and
physically (kamba density, white degree, water absorption capacity, solubility, and
swelling volume). From the results of chemical and physical analysis, the best
fermented red rice flour was searched and Scanning Electronic Microscope (SEM)
testing was performed to see the starch granules. The fermentation treatment showed
better chemical and physical characteristics of flour compared to red rice flour without
fermentation treatment. Based on the results of the study, the best red rice flour was
obtained with a fermentation time of 120 hours using the Lactobacillus fermentum
LLB3 bacteria. The best fermented red rice flour from this study had a protein content
of 18.56%; fat 1.92%; water 7.64%; ash 0.38%; amylose 22.50%; reducing sugar
0,28%, pH value 3,6; kamba density 20.33 g /ml; water absorption capacity of 1.06%;
solubility 8.81%; and volume swelling 12.68%. Based on the results of Scanning
Electronic Microscope (SEM), fermented red rice flour has the form of starch granules
separating and not clustering, besides the shape no longer has a regular round shape.
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