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Lampiran 2.  Lembar Penjelasan Penelitian.
LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN

Perkenalkan saya Lu’lu Ul Marjan, Mahasiswa (S1) Fakultas Pertanian, Departemen
Teknologi Pertanian, Program Studi llmu dan Teknologi Pangan, Universitas Hasanuddin,
Makassar bermaksud untuk meminta ketersedian Bapak/lbu dalam membantu memberikan
data/informasi terkait dengan penelitian saya yang berjudul “Pembuatan dan Karakterisasi
Beras Analog Berindeks Glikemik Rendah dari Umbi Garut (Maranta arundinaceae L.)
sebagai Alternatif Pangan Fungsional”

Tujuan penelitian ini terdiri dari tujuan umum yaitu untuk menghasilkan sumber pangan
alternatif berupa beras analog berindeks glikemik rendah dari umbi garut yang dapat
dimanfaatkan sebagai produk pangan fungsional serta tujuan khusus dari penelitian ini yaitu
untuk memperoleh karakteristik fisikokimia dari beras analog umbi garut. Berdasarkan hal
tersebut, penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada pelaku
industri/produsen pangan dan masyarakat untuk dapat memanfaatkan beras analog berindeks
glikemik rendah dari umbi garut sebagai alternatif pangan fungsional sekaligus sebagai salah
satu bentuk diversifikasi pangan yang dapat mendukung program ketahanan pangan nasional.

Produk yang dihasilkan dari penelitian ini yaitu beras analog. Beras analog merupakan
beras tiruan yang memiliki bentuk menyerupai beras namun tidak diproses secara alami dan
terbuat dari tepung lokal non beras sehingga dapat dijadikan salah satu bentuk solusi dalam
mengatasi ketersediaan pangan. Beras analog yang dihasilkan dalam penelitian ini adalah
beras analog yang berindeks glikemik rendah dan hal tersebut dapat diketahui melalui suatu
pengujian Klinik. Indeks glikemik (IG) merupakan suatu tingkatan yang dapat dinyatakan
dalam skala numerik berdasarkan efektifitas peningkatan kadar gula darah. Pangan yang
memiliki 1G rendah akan mengalami proses pencernaan yang lambat sehingga membuat laju
pengosongan perut (gastric emptying rate) juga akan berlangsung lambat. Oleh karena itu,
saya selaku peneliti membutuhkan responden (manusia) dalam melakukan pengujian indeks
glikemik tersebut.

Dengan demikian, saya sangat berharap Bapak/lbu bersedia secara sukarela menjadi
salah satu responden yang dapat membantu menyelesaikan penelitian ini. Apabila selama
penelitian ini berlangsung responden yang telah bersedia ingin mengundurkan diri karena
suatu hal seperti kesehatan yang sedang terganggu, maka diharapkan responden yang
bersangkutan dapat mengungkapkannya kepada peneliti. Hal-hal yang kurang jelas terkait
penelitian ini dapat ditanyakan kepada peneliti dengan menghubungi contact person di bawah
ini:

No. Hp (WhatsApp) : 081262986316

Email : marjanluluul@yahoo.co.id

Makassar, 4 Novermber 2020
Peneliti,

N Y
| U
UM
Lu’lu Ul Marjan
6031171510
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Lampiran 3.  Lembar Formulir Persetujuan Relawan.
FORMULIR PERSETUJUAN

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama
Tanggal lahir
Usia
Jenis Kelamin
Alamat
No. Hp
Setelah mendengar/membaca dan mengerti penjelasan yang diberikan mengenai apa
yang dilakukan pada penelitian dengan judul “Pembuatan dan Karakterisasi Beras Analog
Berindeks Glikemik Rendah dari Umbi Garut (Maranta arundinaceae L.) sebagai
Alternatif Pangan Fungsional”, maka saya bersedia berpartisipasi dalam penelitian ini.

Saya menjadi responden bukan karena adanya paksaan dari pihak lain, tetapi karena
keinginan saya sendiri dan tidak ada biaya yang akan ditanggungkan kepada saya sesuai
dengan penjelasan yang sudah dijelaskan oleh peneliti.

Saya percaya bahwa keamanan saya menjadi salah satu responden dalam penelitian ini
akan terjamin dan saya dengan ini menyetujui semua persyaratan pada penelitian ini,
termasuk hasil olahan data yang nantinya akan dipublikasikan dalam bentuk lisan maupun
tulisan dengan tidak mencantumkan nama. Bila terjadi kendala atau masalah dikemudian hari,

kami akan menyelesaikannya secara kekeluargaan.

Makassar, 2020
Responden
( )
Penanggung Jawab Penelitian :
Nama : Lu’lu Ul Marjan
Alamat . JI. Baji Pangai No.5 Makassar
No.Telp (WhatsApp) : 081262986316
Email : marjanluluul@yahoo.co.id
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Lampiran 4.  Lembar Anamnesis Status Kesehatan Relawan.
LEMBAR ANAMNESIS STATUS KESEHATAN RELAWAN

Nama
Berat Badan (kg)
Tinggi Badan (cm) :

IMT (kg/m?)

Berat badan
" (Tinggi badan)?2

Jawablah pertanyaan berikut ini :
1. Apakah anda memiliki riwayat penderita diabetes mellitus ?
Jawab :

2. Apakah anda memiliki alergi pada suatu makanan ? (Jika ya, sebutkan!)
Jawab :
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Lampiran 5. Lembar Kuesioner Uji Hedonik Analisis Sensori.

Uji Hedonik

Nama
Usia
Tanggal
TTD

Produk yang disajikan adalah beras analog berindeks glikemik rendah. Beras
analog merupakan beras tiruan yang memiliki bentuk dan fungsi menyerupai beras
namun tidak diproses secara alami. Berdasarkan hal tersebut, anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap atribut rasa produk beras analog. Berikanlah
penilaian dengan kriteria berikut :

1 = Tidak suka

2 = Biasa saja

3 = Suka
529 329 762
615 427 376
323 519 364
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Lampiran 6.  Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf terhadap Densitas Kamba.
Lampiran 6a. Hasil Pengujian Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan Tepung Mocaf
terhadap Densitas Kamba.
Sampel Densitas Kamba
Ulangan | Ulangan Il Ulangan 111 Rata-rata
(gram/mL)
Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan 0,4068 0,3748 0,4136 0,3984
Tepung Mocaf 90:10%
Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan 0,4084 0,4344 0,4376 0,4268
Tepung Mocaf 80:20%
Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan 0,4408 0,4332 0,4340 0,4360

Tepung Mocaf 70:30%

Lampiran 6b. Hasil Analisis Sidik Ragam Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan

Tepung Mocaf terhadap Densitas Kamba.

ANOVA
Densitas Kamba
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.

Between Groups .003 .001 5.587 .043
Within Groups 001 .000
Total 004
Lampiran 6¢.  Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan

Tepung Mocaf terhadap Densitas Kamba.

Densitas Kamba
Duncan
Subset for alpha = 0.05

Sampel N 1 2
Al 3 .398400
A2 3 426800 426800
A3 3 1439333
Sig. .064 356

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.
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Lampiran 7.  Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf terhadap Daya Serap Air.
Lampiran 7a. Hasil Pengujian Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan Tepung Mocaf
terhadap Daya Serap Air.
Daya Serap Air
Sampel Ulangan | Ulangan Il Ulangan 111 Rata-rata
(%)
Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan 64,28 65,63 63,76 64,56
Tepung Mocaf 90:10%
Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan 64,64 65,27 64,64 64,85
Tepung Mocaf 80:20%
Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan 64,02 65,51 65,51 65,01

Tepung Mocaf 70:30%

Lampiran 7b. Hasil Analisis Sidik Ragam Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan

Tepung Mocaf terhadap Daya Serap Air.

ANOVA
Daya Serap Air
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.

Between Groups 321 2 161 .267 q74
Within Groups 3.608 6 601
Total 3.929 8
Lampiran 7c.  Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan

Tepung Mocaf terhadap Daya Serap Air.

Daya Serap Air
Duncan
Subset for alpha =
0.05

Sampel N 1
Al 3 64.5567
A2 3 64.8500
A3 3 65.0133
Sig. 511
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
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Lampiran 8.

Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf terhadap Daya Pengembangan.

Lampiran 8a. Hasil Pengujian Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan Tepung Mocaf
terhadap Daya Pengembangan.
Daya Pengembangan
Sampel Ulangan I Ulangan Il Ulangan 111 Rata-rata
(%)

Perbandingan Tepung

Umbi Garut dan 6,06 5,88 6,06 6,00
Tepung Mocaf 90:10%
Perbandingan Tepung

Umbi Garut dan 6,06 6,25 6,25 6,19
Tepung Mocaf 80:20%
Perbandingan Tepung

Umbi Garut dan 7,14 10,71 7,14 8,33

Tepung Mocaf 70:30%

Lampiran 8b. Hasil Analisis Sidik Ragam Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf terhadap Daya Pengembangan.
ANOVA

Daya Pengembangan

Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 10.058 2 5.029 3.532 .097
Within Groups 8.542 6 1.424
Total 18.600 8
Lampiran 8c.  Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan

Tepung Mocaf terhadap Daya Pengembangan.
Daya Pengembangan

Duncan

Subset for alpha =

0.05

Sampel N 1
Al 3 6.0000
A2 3 6.1867
A3 3 8.3300
Sig. .060
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
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Lampiran 9.  Data Hasil Analisis Sifat Fisik Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf terhadap Waktu Pemasakan.

Viskositas
Sampel Waktu Suhu Ulangan I Ulangan |1 Ulangan Il Rata-rata
(Menit) (°C) (mPa’s)
3 50 10,20 10,30 10,00 10,17
6 60 10,50 10,10 10,00 10,20
Perbandingan 9 69 109,0 107,0 110,0 108,67
Tepung Umbi 10 76 1020 1900 1840 1587
Garut dan 11 79 1170 1139 1220 1176
Tepung Mocaf 12 82 1090 1090 1100 1093
90:10% 13 89 1090 1040 1040 1057
14 93 1070 1040 1030 1047
15 95 1030 1070 1020 1040
3 52 10,00 10,10 9,90 10,00
6 63 10,10 10,30 10,20 10,20
Perbandingan 9 70 108,0 109,0 101,0 106,0
Tepung Umbi 10 75 1090 1100 1130 1107
Garut dan 11 81 1090 1080 1110 1093
Tepung Mocaf 12 86 1080 1080 1010 1057
80:20% 13 90 1080 1060 1000 1047
14 93 1070 1020 1030 1040
15 95 1000 1010 1030 1013
3 49 10,90 11,00 11,10 11,00
. 6 62 65,50 67,50 68,50 67,17
izgzi“gdg‘%i“l 9 72 1260 1330 1340 1310
Garut dan 10 79 1260 1300 1300 1287
Tepung Mocaf 11 84 1090 1100 1280 1157
70:30% 12 89 1200 1030 1010 1080
13 92 1020 1020 1100 1047
14 95 1020 1000 1100 1040
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Lampiran 10. Data Hasil Analisis Sensori Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf terhadap Tingkat Kesukaan Rasa.
Lampiran 10a. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung Umbi Garut dan

Tepung Mocaf terhadap Tingkat Kesukaan Rasa.
Perbandingan Tepung Umbi Perbandingan Tepung Umbi Perbandingan Tepung Umbi

Panelis Garut dan Tepung Mocaf Garut dan Tepung Mocaf Garut dan Tepung Mocaf
90:10% 80:20% 70:30%
Ul U2 U3 Ul U2 U3 Ul U2 U3
1 3 3 3 2 3 2 2 3 3
2 3 3 3 3 1 2 3 2 2
3 3 1 3 2 2 3 2 2 2
4 3 3 3 2 3 3 1 2 2
5 3 3 3 2 3 2 1 3 2
6 3 3 3 3 2 3 2 3 2
7 3 3 3 1 3 2 3 1 2
8 3 2 3 2 1 3 3 3 3
9 3 3 3 3 2 2 3 3 2
10 3 3 2 2 1 3 3 2 1
11 2 3 3 3 3 3 1 3 2
12 3 3 2 2 1 3 2 2 2
13 3 3 2 3 2 3 3 3 1
14 1 3 3 3 3 1 3 2 3
15 3 3 3 3 2 3 2 2 1
16 3 3 3 2 1 1 1 1 3
17 3 3 1 3 2 3 2 2 1
18 3 3 3 2 1 2 2 2 2
19 3 3 3 2 2 1 2 1 1
20 3 3 3 3 2 3 2 2 2
21 3 3 3 2 3 2 1 2 3
22 3 2 3 3 1 2 3 2 3
23 2 3 3 2 3 2 2 1 2
24 3 1 3 3 2 1 1 2 2
25 3 3 3 2 1 2 2 3 1

Lampiran 10b. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung
Umbi Garut dan Tepung Mocaf terhadap Tingkat Kesukaan Rasa.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:Rasa

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 10.255% 26 .394 2.895 .001
Intercept 420.888 1 420.888 3.089E3 .000
Sampel 7.238 2 3.619 26.561 .000
Panelis 3.017 24 126 .922 574
Error 6.540 48 136
Total 437.683 75
Corrected Total 16.795 74
a. R Squared = .611 (Adjusted R Squared = .400)

58



Lampiran 10c. Hasil Analisis Uji Lanjut Duncan Uji Organoleptik Beras Analog dari Tepung
Umbi Garut dan Tepung Mocaf terhadap Tingkat Kesukaan Rasa.

Rasa

Duncan
Subset

Sampel N 1 2
A3 25| 2.08008
A2 25 2.22668
Al 25 2.80004
Sig. 167 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .136.

Lampiran 11. Data Hasil Analisis Sifat Kimia Beras Analog Terbaik Perbandingan Tepung

Umbi Garut dan Tepung Mocaf 90:10%.

Karakteristik Sifat Kimia Ulangan | Ulangan 11 Ulangan Il Rata-rata
Kadar Air (%) 7,38 8,26 8,04 7,89
Kadar Abu (%) 2,20 1,71 1,71 1,87
Kadar Protein (%) 6,19 6,17 6,22 6,19
Kadar Lemak (%) 1,91 1,95 1,95 1,93
Kadar Karbohidrat (%) 82,32 81,91 82,08 82,10
Kadar Serat Kasar (%) 2,32 3,32 3,09 2,91

Lampiran 12. Data Hasil Uji Indeks Glikemik Beras Analog Terbaik Perbandingan Tepung
Umbi Garut dan Tepung Mocaf 90:10%.

Lampiran 12a. Hasil Perhitungan Jumlah Pangan Uji dan Pangan Standar.

1. Pangan Uji Nasi Analog Terbaik Perbandingan Tepung Umbi Garut dan Tepung Mocaf

90:10%.

. 25 g karbohidrat
Jumlah nasi = g xarponcr

Kadar karbohidrat sampel

=2 %100
82,10

= 30,45 gram
2. Pangan Standar Roti Tawar.
Pangan standar yang digunakan yaitu roti tawar. Berdasarkan informasi gizi yang terdapat
pada kemasan yaitu setiap 80 gram roti tawar putih mengandung 34 gram karbohidrat
sehingga untuk memperoleh pangan standar yang mengandung 25 gram karbohidrat, maka
dibutuhkan :
25 g karbohidrat

mlah roti =
Jumlah rot Kadar karbohidrat sampel

=% 430
34

= 58,82 gram

x100g

x80g
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Lampiran 12b. Kurva Respon Kadar Glukosa Darah.
1. Pangan Uji Nasi Analog Terbaik Perbandingan Tepung Umbi Garut dan Tepung Mocaf
90:10%.
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Relawan 7

Kadar Glukosa Darah

(mg/dL)

120

(0]
o

N
o

68

30

2. Pangan Standar Roti Tawar.
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Relawan 3
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Relawan 6
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Lampiran 12c. Contoh Perhitungan Luas Area Di Bawah Kurva dan Nilai Indeks Glikemik.
Perhitungan luas area di bawah kurva kadar glukosa darah dihitung menggunakan metode
trapezoid. Metode trapezoid dilakukan dengan cara menghitung luas semua bangunan
trapezium dalam kurva kenaikan glukosa darah yang dihitung dengan rumus :

. lah sisi sejajar ..
Luas trapezium = 2222 —— x tinggi

1. Perhitungan Luas Area Di Bawah Kurva Pangan Uji Nasi Analog Terbaik Perbandingan
Tepung Umbi Garut dan Tepung Mocaf 90:10% (Relawan 1).

Luas bangun A = 83*70 % 30 = 1995
Luas bangun B = 70492 % 30 = 1980
Luas bangun C = 52*%0 x 60 = 3060

Total Luas Area Di Bawah Kurva Pangan Uji = 1995 + 1980 + 3060 = 7035
2. Perhitungan Luas Area Di Bawah Kurva Pangan Standar Roti Tawar (Relawan 1).

Luas bangun A = 854138 % 30 = 3345
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138+123

Luas bangun B = x 30 =3915

123+115

Luas bangun C = x 60 =7140

Total Luas Area di Bawah Kurva Pangan Standar = 3345 + 3915 + 7140 = 14400
3. Perhitungan Nilai Indeks Glikemik (Relawan 1).
_— _ Luas area di bawah kurva respon glikemik sampel pangan uji
Nilai IG = . ———
Luas area di bawah kurva respon glikemik sampel pangan standar
_ 7035
14400

= 48,85

x100%

Lampiran 12d. Hasil Perhitungan Luas Area Di Bawah Kurva dan Nilai Indeks Glikemik.

Luas Area Di Bawah Kurva Respon Glikemik
Relawan Panga_n Uji Nasi Analog . Pangan Standar Nilai IG
Perbandingan Tepung Umbi Roti Tawar
Garut dan Tepung Mocaf 90:10%

1 7035 14400 48,85
2 7230 12930 55,91
3 6885 13515 50,94
4 7125 14085 50,58
5 6825 12615 54,10
6 6690 13545 49,39
7 6915 13515 51,16
Rata-rata 51,56

Lampiran 13. Dokumentasi Kegiatan Penelitian.
Lampiran 13a. Proses Pembuatan Tepung Umbi Garut.
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Lampiran 13b. Proses Pembuatan Beras Analog.

Lampiran 13c. Pengujian Karakteristik Sifat Fisik Beras Analog Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf.
|
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Lampiran 13d. Pengujian Analisis Sensori Beras Analog Tepung Umbi Garut dan Tepung
Mocaf.

Lampiran 13e. Pengujian Karakteristik Sifat Kimia Beras Analog Terbaik Tepung Umbi
Garut dan Tepung Mocaf.

oK
e

Lampiran 13f. Pengujian Indeks Glikemik Beras Analog Terbaik Tepung Umbi Garut dan
Tepung Mocaf.
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