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ABSTRAK

MIRZA KURNIA. Pengaruh Penambahan Starter Bakteri Asam Laktat
terhadap Peningkatan Kualitas dan Kuantitas Beras Aruk. Dibimbing oleh
HENNY HELMI dan ENI KARSININGSIH.

Diversifikasi pangan dengan ubi kayu yang dijadikan beras aruk. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui proses pembuatan beras aruk dengan
penambahan starter, mengetahui pengaruh penambahan starter terhadap total
mikroba, total asam, kandungan proksimat, organoleptik dan persepsi dari
masyarakat terhadap beras aruk yang dihasilkan. Analisa statistik yang digunakan
untuk perhitungan organoleptik yaitu uji Friedman menggunakan SPSS 21.0.
Hasil yang diperoleh dari penelitian bahwa pembuatan beras aruk dengan
penambahan starter bakteri asam laktat dimulai dari ubi kayu dipotong, dicuci,
ditimbang, direndam dengan menambahkan 10% starter kultur campuran BAL
dan starter kultur tunggal L. plantarum pada awal proses fermentasi ubi kayu.
Setelah 72 jam fermentasi dilakukan pembuangan air fermentasi dengan cara
ditekan selanjutnya ditumbuk, dilakukan pembutiran, penyangraian dan
penjemuran di bawah sinar matahari. Kandungan proksimat pada beras aruk
starter lebih baik dibandingkan dengan beras aruk tradisional yang dapat diketahui
dari tingginya kadar karbohidrat 89,73% sedangkan kadar air 9,66%, lemak
0,06% dan abu 0,1%. Beras aruk starter memiliki nilai rendemen sama 26,7%
dengan beras aruk tradisional yang berarti kualitas rendemen tidak meningkat,
sedangkan total mikroba beras aruk starter lebih banyak yaitu 1,0 x 104 dan total
asam yang dihasilkan lebih banyak sebesar 0,6%. Berdasarkan daya terima
masyarakat terhadap beras aruk dengan penambahan starter sangat baik dilihat
dari banyaknya masyarakat yang menyukai beras aruk dengan penambahan starter
dan uji persepsi masyarakat setuju bahwa beras aruk starter bebas zat kimia,
memiliki kandungan nutrisi lebih tinggi, lebih enak, bebas rekaya genetika,
memiliki tekstur yang lebih baik meskipun terbilang mahal namun sesuai dengan
kualitas yang dihasilkan.

Kata kunci: Kultur campuran BAL, Lactobacillus plantarum, Ubi Kayu dan Beras
Aruk



ABSTRACT

MIRZA KURNIA. The effect of addition lactic acid bacteria as starter to
improve the quality and quantity of beras aruk. Under direction of HENNY
HELMI and ENI KARSININGSIH

Diversification is one of the efforts undertaken to reduce rice consumption
with the introduction of substitute of rice. One of he efforts is food-based tubers
such as cassava in this study cassava was fermented to be beras aruk using lactic
acid bacteria. The purpose of this research was to investigate the process of
making beras aruk with the addition of a starter, knowing the effect of adding to
the total microbial, total acid, proximate content, organoleptic and perceptions of
the rice produced beras aruk. Statistical analysis used for the calculation of
organoleptic is friedman test using SPSS 21.0. The results of the research showed
that production of beras aruk with the addition of lactic acid bacteria starting from
the cuted, washed, balanced, pressed, submersion with added 10% mixture of
starter cultures BAL and L. plantarum starter at the beginning of the fermentation
process cassava. After 72 hours fermented done water fermented with the way
pressed, further ponded, rounded, cooked and drained under the sun. The content
of the proximate on the beras aruk starter better than the traditional beras aruk
known of high levels of the carbohydrate 89,73% while levels of water 9,66%, fat
0,06% and ashes 0,1%. Beras aruk starter has a yield of the same 26,7% with
beras aruk tradisional means the quality of a yield not increased while the total
micobes beras aruk starter as much as 1,0 x 104 and total of acid produced more of
0,06%. Based on acceptance of society to beras aruk with starter excellent views
of the many people who like beras aruk with the addition of a starter. Based on the
public perception test agree that the beras aruk starter free chemicals, the content
of the nutrition have higher, more delicious, free genetically modified, have
texture better though is expensive but in accordance with the quality of the
resulting.

Keywords: Culture mix BAL, Lactobacillus plantarum, Cassava and Beras aruk
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