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ABSTRAK

ELVIRA MICHELIA ALBA. Pengaruh Penambahan Starter Bakteri
Selulolitik terhadap Peningkatan Kualitas dan Kuantitas Beras Aruk. Dibimbing
oleh HENNY HELMI dan ENI KARSININGSIH.

Indonesia memiliki beragam hasil pertanian yang dapat menjadi faktor
pendukung utama diversifikasi pangan, salah satunya ubi kayu. Fermentasi dalam
pengolahan ubi kayu merupakan salah satu metode untuk meningkatkan kadar
nilai gizi serta mengubah sifat fisikokimia. Bakteri selulolitik memiliki
kemampuan dalam memecah dinding sel umbi ubi kayu dan mengubah selulosa
menjadi gula. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses fermentasi beras
aruk, kandungan proksimat, sifat organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma
dan tekstur, persepsi masyarakat serta kadar serat dan total dari beras aruk dengan
penambahan starter bakteri selulolitik. Metodologi pada penelitian ini meliputi
pembuatan starter kultur campuran bakteri selulolitik dan kultur tunggal bakteri
B.subtilis, pembuatan beras aruk dengan penambahan starter dan beras aruk
tradisional, uji organoleptik, uji persepsi, karateristik tepung dan uji proksimat.
Hasil menunjukkan bahwa penambahan starter bakteri selulolitik mempercepat
waktu fermentasi. warna, rasa, aroma dan tekstur dari beras aruk dengan
penambahan starter bakteri lebih disukai dibandingkan beras aruk tradisional.
Analisis Top Two Boxes menunjukkan persepsi tertinggi terdapat pada pernyataan
yang mengatakan beras aruk dengan penambahan starter bakteri selulolitik lebih
segar dibandingkan beras aruk tradisional. Analisis Bottom Two Boxes
menunjukkan persepsi terendah pada pernyataan yang menyatakan konsumen
bersedia membayar lebih mahal untuk membeli beras aruk dengan penambahan
starter. Hasil analisis uji proksimat pada beras aruk yang ditambahkan starter
bakteri selulolitik memiliki kadar air, abu, protein dan lemak yang lebih rendah
dibandingkan beras aruk tradisional, tetapi beras aruk dengan penamabahan starter
bakteri selulolitik memiliki kadar karbohidrat yang tinggi dibandingkan beras
aruk tradisional.

Kata Kunci: Ubi kayu, Bakteri Selulolitik, B.subtilis, Beras Aruk.



ABSTRACT

ELVIRA MICHELIA ALBA. The Effect of the Addition of Cellulolytic
Bacteria Starter to Improve Quality And Quantity of Beras Aruk. Under direction
of HENNY HELMI and ENI KARSININGSIH

Indonesia has a variety of agricultural products that can be a major
contributing factor diversification, one of which cassava. Fermentation in cassava
processing is one method to increase the levels of nutritional value as well as the
changing nature of psikokimia. Cellulolytic bacteria have the ability to break
down the cell walls of cassava tubers and transform cellulose into sugar. This
research aims to determine the process of fermentation of rice Aruk, proximate
contents, organoleptic properties include color, flavor, aroma and texture, as well
as the public perception and total fiber content of rice Aruk with the addition of
cellulolytic bacteria starter. The methods in this research were the production of
starter cultures mix cellulolytic bacteria and B.subtilis, production Aruk with the
addition of starter rice and rice traditional Aruk, organoleptic tests, tests of
perception, flour characteristics and proximate test. The results showed on the
second day of cassava which was fermented using cellulolytic bacteria starter
already soggy with the addition of starter. Organoleptic test of the color, flavor,
aroma and texture of the rice with the addition of starter Aruk preferred over
traditional Aruk rice. Analysis of the Top Two Boxes showed the highest
perception contained in the statement that Aruk rice with the addition of
cellulolytic bacteria starter fresher than the rice Aruk. As for the Bottom Two
Boxes analysis showed that the lowest perception of consumers willing to pay a
higher price to buy rice Aruk with the addition of a starter. Proximate analysis on
rice Aruk added starter cellulolytic bacteria had water content, ash, protein and
lower fat than traditional Aruk rice, but the rice with the addition of starter Aruk
cellulolytic bacteria had a high carbohydrate content than traditional rice Aruk.

Keywords: Cassava (Manihot utilissima Pohl), Cellulolytic bacteria, B.subtilis,
Aruk rice.
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