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ABSTRAK 

Pencegahan peningkatan prevalensi DM tipe 2 di Indonesia dapat dilakukan dengan mengatur pola makan dengan 
mengkonsumsi makanan yang tinggi serat pangan dan pati resisten. Beras merupakan bahan makanan pokok 
di Indonesia yang memiliki kandungan serat pangan dan pati resisten relatif rendah. Peningkatan serat pangan 
dan pati resisten pada beras dapat dilakukan melalui proses pratanak dan dikombinasikan dengan penambahan 
fibercreme. Proses retrogradasi yang terjadi pada pati beras saat melalui proses pratanak mampu meningkatkan 
pati resisten pada beras. Serta adanya interaksi antara kandungan amilosa pada beras dengan lemak pada 
fiberceme dapat menghasilkan kompleks amilosa-lipid yang disebut sebagai pati resisten tipe 5 (RS5). Penambahan 
fibercreme  yang merupakan non-dairy creamer dengan kandungan oligosakarida yang tinggi dapat meningkatkan 
kadar serat pangan pada beras pratanak. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan dua 
jenis fibercreme yaitu fibercreme-inulin dan fibercreme-IMO dengan konsentrasi 3,23%; 6,45% dan 12,9% pada 
proses pratanak terhadap kadar pati resisten dan serat pangan serta karakteristik fisik dan sifat sensoris beras 
pratanak. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil penelitian menunjukkan 
penambahan fibercreme-inulin dan fibercreme-IMO maisng-masing dengan konsentrasi 12,9% meningkatkan 
kadar pati resisten sebesar 28,5% dan 32,64%, kadar serat pangan sebesar 64,74% dan 64,88%; menurunkan 
kadar amilosa masing-masing 23,73% dan 15,52%. Perlakuan tersebut tidak mempengaruhi tekstur beras 
pratanak tetapi menurunkan WHC dan bulk density beras pratanak. Penambahan fibercreme juga meningkatkan 
penerimaan beras pratanak dengan skor tertinggi terdapat pada beras pratanak dengan penambahan fibercreme-
inulin pada kosentrasi 12,9%. 

Kata kunci: Serat pangan; fibercreme; beras pratanak

ABSTRACT

Prevention of an increased prevalence of type-2 diabetes in indonesia can be done by going on a diet by consuming 
foods that are high in dietary fiber and resistant starch. Rice is a staple food in Indonesia which has a relatively 
low content of dietary fiber and resistant starch. Increasing dietary fiber and resistant starch in rice can be 
done through pre cooking combined with the addition of fibercreme. Retrogradation process that occurs in rice 
starch when pre-cooked can increase resistant starch levels in rice. In addition, the interaction between the 
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amylose content in rice and the fat in fiberceme can produce an amylose-lipid complex known as type 5 resistant 
starch (RS5). The addition of fibercreme which is a non-dairy creamer with a high oligosaccharide content can 
increase the levels of dietary fiber in pre-cooked rice.This research aimed to evaluate the effect of adding two 
types of fibercreme namely fibercreme-inulin and fibercreme-IMO with a concentration of 3.23%; 6.45% and 
12.9% during pre-cooking on resistant starch and dietary fiber levels as well as the physical characteristics and 
sensory properties of precooked rice. This research was conducted using a Completely Randomized Design (CRD). 
The results showed that the addition of fibercreme-inulin and fibercreme-IMO with the concentration of 12.9% 
increased the resistant starch by 28.5% and 32.64% respectively, increased the dietary fiber levels by 64.74% 
and 64.88% respectively, and decreased the amylose levels by 23.74% and 15.52% respectively. The treatment 
did not affect the texture of the precooked rice but decreased the WHC and bulk density of the pre-cooked 
rice. The addition of fibercreme during precooking also increased the acceptance of the pre-cooked rice 
with the highest acceptance score found in the precooked rice with the addition of fibercreme-inulin at the 
concentration of 12.9%.

Keywords: Dietary fiber; fibercreme; pre-cooked rice

PENDAHULUAN

Data International Diabetes Federation (IDF) (2017), 
menunjukkan bahwa Indonesia menduduki peringkat ke 6 
dengan jumlah penderita diabetes mellitus (DM) terbesar 
didunia sebesar 10,3 juta jiwa. Diabetes tipe 2 merupakan 
jenis penyakit diabetes yang paling banyak diderita yang 
disebabkan oleh pola makan dan gaya hidup yang tidak 
sehat (Lingga, 2013). Peningkatan prevalensi diabetes tipe 
2 dapat dicegah dengan pengelolaan diet dan pemilihan 
makanan yang tepat. Menurut Weickert and Pfeiffer (2018), 
asupan serat pangan yang tinggi dapat menurunkan 
prevalensi peningkatan Diabetes tipe 2 hingga 20-30%. 
Johnston dkk. (2010) melaporkan bahwa asupan pati 
resisten yang tinggi dapat meningkatkan sensitivitas insulin. 

Di Indonesia, beras merupakan komoditas pangan 
yang dijadikan makanan pokok bagi penduduknya. 
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2019), pada 
tahun 2018 rata-rata konsumsi beras per kapita per 
minggu mencapai 1,551 kg. Jauh lebih tinggi dibandingkan 
bahan makanan pokok lainnya seperti jagung dan ketela 
pohon yang hanya 0,029 kg dan 0,091 kg per kapita per 
minggu. Hal ini menunjukkan pola konsumsi penduduk 
Indonesia masih sangat bergantung pada beras. 
Namun, secara umum beras diketahui memiliki IG yang 
tinggi. Anhar dkk. (2016), melaporkan bahwa beras 
lokal Sumatera Barat varietas Ciredek memiliki nilai IG 
76 dan varietas Bakwan memiliki nilai IG 77, sedangkan 
Kumar dkk. (2018) melaporkan beras varietas Abhishek 
dan Pooja di India memiliki IG masing-masing 78,59 dan 
78,73. Dengan demikian konsumsi beras tidak baik bagi 
penderita diabetes. Mengubah jenis makanan pokok 
selain beras di Indonesia masih sangat sulit. Oleh karena 
itu upaya yang dapat dilakukan adalah meningkatkan 
kadar serat pangan dan pati resisten.

Peningkatan kadar pati resisten (RS) pada produk 
pangan dapat dilakukan dengan cara pengolahan seperti 

proses pratanak. Penanakan pada proses pratanak 
menyebabkan pati mengalami gelatinisasi. Selanjutnya 
pada proses pendinginan pati tergelatinisasi akan 
mengalami retrogradasi yang menyebabkan pati sulit untuk 
dicerna oleh enzim pencernaan sehingga pati tersebut 
menjadi resisten dan disebut sebagai pati resisten atau 
resistant starch (Muchtadi, 2011). Hasil yang diperoleh 
dari penelitian Mahardika (2008), menunjukkaan bahwa 
kadar pati resisten pada jagung sosoh mentah (JSM) 
tanpa proses pratanak masing-masing sebesar 19,25% 
JSM kuning, 19,43% JSM putih dan 17,49% pada JSM 
pulut. Sedangkan kadar pati resisten  jagung sosoh setelah 
proses pratanak meningkat menjadi 19,84% pada JSM 
kuning, 21,27% pada JSM putih dan 19,05% pada JSM 
pulut. Selain dengan cara pratanak peningkatan RS juga 
dapat dilakukan dengan cara modifikasi misalnya melalui 
proses autoclaving cooling (Rahmawati dkk., 2018) dan 
kombinasi autoclaving cooling dengan hidrolisis asam 
(Triwitono dkk., 2017). 

Fibercreme adalah krimer nabati yang menggunakan 
oligosakarida sebagai sumber serat serta dikombinasikan 
dengan minyak nabati (Putri, 2020). Komponen utama 
fibercreme berupa oligosakarida dengan sumber 
oligosakaridanya terdiri dari dua jenis yaitu inulin dan 
isomalto-oligosakarida (IMO). Penambahan fibercreme 
pada proses pratanak diharapkan mampu meningkatkan 
kadar serat pangan pada beras. Reaksi antara lemak dan 
amilosa dapat menghasilkan senyawa komplek amilosa-
lipid yang merupakan pati resisten tipe 5 (Marsono, 
2016). Lipida dapat membentuk kompleks dengan 
amilosa karena struktur molekul amilosa yang berupa 
single helix dapat memerangkap lipida. Keberadaan 
kompleks amilosa-lipida akan mengurangi kemungkinan 
enzim amilase dapat menembus granula pati sehingga 
proses hidrolisis pati secara enzimatik lebih sulit terjadi 
(Chang dkk., 2013). Dengan demikian penambahan 
fibercreme juga bertujuan meningkatkan pati resisten 
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tipe 5 (RS5). Peningkatan kadar pati resisten akibat 
terbentuknya RS5 telah dilaporkan oleh Anugrahati 
(2016), bahwa penambahan santan dengan kadar lemak 
2% dalam proses pemasakan nasi dapat meningkatkan 
kadar pati resisten dari 3,42% menjadi 5,61%. 

Dengan kandungan serat pangan yang tinggi, 
penambahan fibercreme pada suatu produk pangan, 
diketahui dapat meningkatkan efek gizinya. Putri dkk. 
(2020) melaporkan bahwa pada pembuatan bubur 
kacang merah instan, penggantian sukrosa sebagai 
pemanis fibercreme dapat meningkatkan kadar serat 
pangan dari 16,54% menjadi 33,47%. Marsonoa 
dkk. (2020) melaporkan bahwa substitusi selulosa 
dengan fibercreme pada pakan yang diberikan pada 
tikus hiperkolesterol-diabetes induksi STZ-NA dapat 
menurunkan gula darah sebesar 56%. Pada penelitian 
lain (Marsonob dkk., 2020), fibercreme sebagai 
pengganti sukrosa pada bubur pisang uter instan 
dilaporkan mampu menurunkan gula darah pada tikus 
yang diinduksi STZ-NA sebesar 47,82%. Penambahan 
fibercreme juga diharapkan mampu meningkatkan 
sifat sensoris dari beras pratanak. Hal ini dikarenakan 
fibercreme diklaim sebagai produk alternatif pengganti 
santan atau susu yang dapat menambahkan rasa 
creamy pada produk makanan (Anonim, 2017).

Pada penelitian ini pembuatan beras pratanak 
dengan penambahan fibercreme bertujuan untuk 
meningkatkan kadar pati resisten dan serat pangan 
pada beras pratanak. Dilakukan pula evaluasi karakter 
produk beras pratanak meliputi sifat fisik dan sifat 
sensoris beras pratanak tersebut.

METODE PENELITIAN 

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah beras Setra 
Ramos atau IR 64 (Anak Raja) yang diperoleh dari pasar 
swalayan di Yogyakarta, Indonesia. Bahan lainnya 
berupa dua jenis fibercreme yaitu fibercreme-inulin 
dan fibercreme-isomalto-oligosakarida (fibercreme-
IMO) (Ellenka) yang diproduksi oleh PT. Lautan Natural 
Krimerindo, Jawa Timur, Indonesia.

Alat

Peralatan penelitian yang digunakan antara lain 
cabinet dryer, kulkas (Toshiba GRY255H), rice cooker 
(Miyako MCM-606B), oven (Memmert UN110 Universal, 
Jerman), timbangan analitik (Fujitsu FS -AR210), 
spektrofotometer UV-Vis (Spectronic 200, Genesys, 
Thermofischer), water bath shaker (Julabo SW 22), 
centrifuge (Damon/IEC Divisin, Connecticur, Amerika 
Serikat), TA1 Texture Analyzer LLOYD Instrument.

Proses Pratanak Beras dengan Penambahan 
Fibercreme

Proses pratanak beras mengikuti metode 
pada penelitian terdahulu (Rewthong dkk., 2011),  
100 g beras IR 64 dicuci bersih lalu direndam pada 
suhu ruang selama 10 menit. Setelah bersih, beras 
dimasukkan dalam panci dan ditambahkan larutan 
fibercreme dengan rasio beras dan larutan fibercreme 
= 1:1,3. Selanjutnya beras yang sudah dicampur 
dengan larutan fibercreme ditanak dengan suhu 80 
°C selama 8 menit. Setelah beras setengah matang, 
beras didinginkan pada suhu ruang (25-27 °C) selama 
10 menit.  Beras pratanak tersebut kemudian disimpan 
dalam wadah tertutup pada suhu 4 °C selama 24 jam. 
Setelah proses pendinginan, beras pratanak dikeringkan 
menggunakan cabinet dryer selama 18 jam. 

Dengan mengacu penelitian Anugrahati (2016) 
yang menambahkan santan kadar lemak 2% pada 
penanakan beras, konsentrasi fibercreme yang 
ditambahkan terdiri dari tiga taraf yaitu fibercreme 
dengan kadar lemak 1% (3,23 g fibercreme/100 g 
beras), fibercreme dengan kadar lemak 2% (6,45 g 
fibercreme/100 g beras) dan fibercreme dengan kadar 
lemak 4% (12,9 g fibercreme/100 g beras). Beras 
pratanak kontrol dalam penelitian ini merupakan beras 
pratanak tanpa penambahan fibercreme. 

Metode Analisis

Analisis kadar pati resisten (Goni dkk., 1996), 
kadar amilosa (Juliano, 1971) dan kadar serat pangan 
metode gravimetris-enzimatik (Asp dkk., 1983). Analisis 
sifat fisik meliputi tekstur dengan Texture Analyzer 
LLOYD Instrument (Souripet, 2015). Water Holding 
Capacity (Mesias and Morales, 2017) dan bulk density 
(Abu-Salem and Abou-Arab, 2011). 

Sifat Fisik dan Sifat Sensoris

Pengujian tekstur dan sensoris dilakukan pada saat 
beras pratanak menjadi nasi. Beras pratanak ditanak 
kembali dengan menggunakan rice cooker mengikuti 
metode yang telah digunakan dalam penelitian Rahmadi 
dkk. (2016). Pada proses penanakan kembali 100 g 
beras pratanak ditambahkan air dengan rasio beras : 
air = 2:3. 

Metode Uji Sensoris

Uji dilakukan dengan metode Ali dkk. (2012) 
dengan modifikasi, uji kesukaan (scoring preference 
test) diikuti oleh 25 panelis agak terlatih yaitu mahasiswa 
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Gadjah Mada 
Yogyakarta. Pada uji kesukaan, panelis diminta untuk 
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memberikan penilaian berdasarkan kesukaan terhadap 
atribut warna, rasa, tekstur, dan overall. Penilaian 
dilakukan untuk setiap sampel dengan memberikan 
skor 1-7. Rentang nilai yang dipakai adalah 1=sangat 
tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4 = netral, 
5=agak suka, 6=suka, 7=sangat suka.

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pati Resisten

Beras dapat diklasifikasikan menurut kandungan 
amilosa, beras dengan kandungan amilosa rendah (10-
12%), beras dengan kandungan amilosa sedang (20-
25%) dan beras tinggi amilosa (25-33%) (Lawal dkk., 
2011). Seperti yang dapat dilihat pada Tabel 1, beras 
pratanak memiliki kadar amilosa berkisar 23,05% hingga 
30,22%. Berdasarkan klasifikasi tersebut maka beras 
pratanak termasuk kedalam beras dengan kandungan 
amilosa sedang dan beras tinggi amilosa. 

Beras pratanak kontrol memiliki kadar amilosa lebih 
tinggi dibandingkan dengan kadar amilosa pada beras 
pratanak dengan penambahan fibercreme. Penurunan 
kandungan amilosa disebabkan sebagian amilosa telah 
membentuk senyawa kompleks dengan lemak yang 
terdapat dalam fibercreme dan berkorelasi dengan hasil 
analisis kandungan pati resisten pada Tabel 1. Menurut 
Anugrahati (2016), penurunan amilosa pada beras dapat 
disebakan karena sebagian amilosa bereaksi dengan 
lemak membentuk RS5 yang merupakan komplek amilo 
lipid sehingga meningkatkan kandungan pati resisten.

Proses pratanak merupakan pengolahan multi 
proses yang terdiri dari perendaman, penanakan dan 
pengeringan (Hapsari dkk., 2016). Rangkaian proses 
tersebut membuat pati pada beras mengalami gelatinisasi 
dan retrogradasi. Retrogradasi menyebabkan penurunan 
kecernaan pati, daya cerna pati menurun mengakibatkan 

peningkatan pati resisten (Anugrahati dkk., 2015). Pada 
penelitian ini, beras tanpa proses pratanak memiliki 
kadar pati resisten sebesar 4,58%, sedangkan pada 
beras pratanak kadar pati resistennya sebesar 9,65% 
(Tabel 1).  Pada penelitian Nurman dkk. (2013), proses 
pratanak mampu meningkatkan kadar pati resisten 
sebesar 0,95% pada beras varietas Ciherang. 

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa penambahan 
fibercreme-inulin dan fibercreme-IMO pada proses 
pratanak beras mampu meningkatkan kadar pati 
resisten. Peningkatan kadar pati resisten tertinggi 
terdapat pada beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme konsentrasi 12,9%. Peningkatan kadar 
pati resisten tersebut disebabkan karena adanya pati 
resisten tipe 5 (RS5) yang terbentuk akibat komponen 
lipid dalam fibercreme mampu membentuk kompleks 
dengan amilosa. Struktur amilosa yang berupa single 
helix mampu memerangkap lipida dan akan membentuk 
kompleks. Adanya kompleks amilosa-lipid menyebabkan 
hidrolisis pati secara enzimatik sulit terjadi (Zhang dkk., 
2012). Pada penelitian Anugrahati (2016), kadar pati 
resisten pada nasi tanpa pendinginan dan pemanasan 
sebesar 1,25% dan meningkat setelah dilakukan 
penambahan santan menjadi 5,35%.  

Serat Pangan

Penentuan kadar serat pangan dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan fibercreme terhadap 
nilai gizi dari beras pratanak, khususnya kandungan 
serat pangannya. Kadar serat pangan yang terdiri dari 
serat pangan larut, serat pangan tidak larut dan serat 
pangan total pada beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme tersaji pada Tabel 2.

Pada Tabel 2 terlihat bahwa kadar serat pangan 
larut pada beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme berkisar 1,20% hingga 2,36%. Beras 

Tabel 1. Pati resisten beras pratanak dengan penambahan fibercreme 

Beras pratanak Parameter
Jenis fibercreme Konsentrasi fibercreme (%) Amilosa (%) Pati resisten (%)

Inulin
3,23 25,5b 9,68a

6,45 24,4b 10a

12,9 23,05a 12,4b

IMO
3,23 28,49c 9,96a

6,45 29,7b 10,75a

12,9 25,53b 12,8b

Pratanak kontrol - 30,22d 9,65a

Beras non pratanak - 32,28 4,58

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05)
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varietas Sintanur yang berasal dari gabah yang telah 
melalui penanakan parsial memiliki kadar serat pangan 
larut sebesar 1,4% (Widowati, 2009). Penambahan 
fibercreme meningkatkan kadar serat pangan larut pada 
beras pratanak. Hal tersebut dikarenakan komponen 
serat dalam fibercreme yaitu inulin (pada fibercreme-
inulin) atau isomalto-oligosakarida (pada fibercreme- 
IMO merupakan komponen oligosakarida yang termasuk 
kedalam serat pangan larut (soluble dietary fiber). 

Kadar serat pangan tidak larut mengalami 
peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi 
penambahan fibercreme pada beras pratanak. 
Peningkatan serat pangan tidak larut berkaitan dengan 
peningkatan kadar pati resisten pada beras pratanak 
dengan penambahan fibercreme akibat terbentuknya 
kompleks antara amilosa dan lipid. Menurut Sri dkk. 
(2012), pati resisten secara nutrisi memiliki fungsi yang 
sama dengan polisakarida bukan pati dan digolongkan 

sebagai serat pangan tidak larut, sehingga peningkatan 
RS sebagian akan terdeteksi sebagai serat tidak larut.

Serat pangan total terendah terdapat pada beras 
pratanak kontrol sebesar 7,09%. Kadar serat pangan 
total tertinggi terdapat pada beras pratanak dengan 
penambahan fibercreme-inulin dan fibercreme-IMO 
pada konsentrasi 12,9% tidak berbeda nyata yaitu 
sebesar 11,68% dan 11,69%. Peningkatan serat pangan 
total terjadi karena penambahan fibercreme pada beras 
saat proses pratanak. Fibercreme merupakan krimmer 
nabati tinggi serat dengan komponen utamanya berupa 
serat pangan yang terdiri dari inulin atau IMO.

Karakteristik Fisik

Pengujian karakteristik fisik beras pratanak 
dengan penambahan fibercreme meliputi penentuan 
bulk density, Water Holding Capacity (WHC) dan 

Tabel 2. Serat pangan beras pratanak dengan penambahan fibercreme

Beras pratanak Parameter

Jenis fibercreme
Konsentrasi 
fibercreme

(%)

Serat pangan 
larut (%bk)

Serat pangan tidak 
larut (%bk)

Serat pangan total 
(%bk)

Inulin
3,23 1,23±0,14a 6,02±0,37ab 7,24±0,23a

6,45 1,73±0,02b 6,35±0,12b 8,09±0,10bc

12,9 1,98±0,09c 9,70±0,13c 11,68±0,23d

IMO
3,23 2,02±0,15c 5,77±0,24a 7,79±0,08b

6,45 2,36±0,06d 6,14±0,31ab 8,50±0,25c

12,9 2±0,13c 9,69±0,05c 11,69±0,19d

Pratanak kontrol - 1,20±0,05a 5,89±0,01ab 7,09±0,09a

Beras non pratanak - 2,04±0,3 4,95±0,15 6,99±0,14

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05)

Tabel 3. Karakteristik fisik beras pratanak dengan penambahan fibercreme

Beras pratanak Parameter

Jenis fibercreme Konsentrasi fibercreme
(%)

Bulk density (g/
mL) WHC (%)

Inulin
3,23 0,58a 237,19a

6,45 0,57a 243,74b

12,9 0,59b 287,05d

IMO
3,23 0,59b 243,74b

6,45 0,64d 249,88c

12,9 0,62c 290,17e

Pratanak kontrol - 0,63c 298,15f

Beras non pratanak - 0,81 128,93

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05)
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tekstur beras pratanak. Nilai bulk density seringkali 
digunakan untuk menentukan volume alat pengolahan 
dan penanganan kemasan. Sedangkan analisis WHC 
menggambarkan kemampuan sampel dalam menahan 
air yang berkaitan dengan efek fisiologis di dalam 
pencernaan.  Hasil analisis bulk density dan Water 
Holding Capacity beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme disajikan pada Tabel 3. 

Bulk Density

Nilai bulk density pada beras dengan penambahan 
fibercreme saat proses pratanak berkisar antara 0,57 
g/mL hingga 0,64 g/mL (Tabel 3). Peningkatan nilai 
bulk density disebabkan perbedaan berat molekul 
akibat adanya perbedaan penambahan konsentrasi 
fibercreme. Nilai bulk density juga dipengaruhi oleh 
kadar serat pangan dalam fibercreme. Kadar serat yang 
tinggi menyebabkan jumlah void space pada beras 
mengalami penurunan yang berakibat pada kenaikkan 
nilai bulk density. Seperti pada penelitian Kumalasari 
dkk. (2015), penambahan komponen serat agar-agar 
pada beras jagung instan menghasilkan densitas yang 
lebih tinggi (0,3929 g/mL). Hasil penelitian Struck dkk. 
(2016) juga menyatakan bahwa penambahan tepung 
sumber serat pangan dapat meningkatkan nilai bulk 
density pada muffin.

Water Holding Capacity (WHC)

Water Holding Capacity dapat dipengaruhi oleh 
proses pratanak dan penambahan fibercreme.  Pada 
Tabel 3 dapat dilihat bahwa beras non pratanak 
memiliki nilai WHC yang lebih redah dibandingkan 
dengan beras pratanak. Proses pratanak menyebabkan 
beras mengalami proses gelatinisasi sehingga ikatan 
hidrogen mengalami kerusakan dan mengakibatkan 

adanya gugus hidroksil bebas yang akan memudahkan 
terjadinya pengikatan air sehingga dapat meningkatkan 
WHC (Abiodun and Akinoso, 2014). Penambahan 
fibercreme pada beras pratanak memberikan pengaruh 
nyata terhadap nilai WHC. Semakin tinggi konsentrasi 
fibercreme yang ditambahkan maka nilai WHC semakin 
meningkat. Hal ini dipengaruhi oleh kandungan serat 
pangan dalam fibercreme. Menurut Marsono (2004), 
serat pangan memiliki kemampuan mengikat dan 
menahan air yang tinggi terutama serat yang tidak larut.

Tekstur Beras Pratanak

Tekstur nasi dari beras pratanak dengan 
penambahan fibercreme dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tekstur dari nasi tersebut ditentukan berdasarkan tiga 
parameter yaitu kelengketan (adhesiveness), kekerasan 
(hardness) dan kekenyalan (cohesiveness).

Penambahan fibercreme pada proses pratanak 
tidak memberikan perbedaan nyata terhadap tingkat 
kelengketan (adhesiveness) dan tingkat kekenyalan 
(cohesiveness) nasi dari beras pratanak seperti yang 
terlihat pada Tabel 4. Secara umum juga tidak ada 
perbedaan nyata terhadap tingkat kekerasan nasi dari 
beras pratanak. Tingkat kekerasan pada nasi dari beras 
pratanak berada dibawah tingkat kekerasan nasi pada 
umumnya. Menurut Patindo dkk. (2010), nasi dengan 
berbagai varietas memiliki tingkat kekerasan berkisar 
dari 9 N hingga 11 N.

Karakteristik Sensoris  

Pengujian sensoris dilakukan untuk mengetahui 
respon kesukaan (preference test) terhadap nasi dari 
beras pratanak dengan penambahan fibercreme-inulin 
dan nasi dari beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme-IMO. Hasil uji sensoris terhadap tingkat 

Tabel 4. Tekstur beras pratanak dengan penambahan fibercreme

Beras pratanak Parameter

Jenis fibercreme
Konsentrasi 
fibercreme

(%)

Kelengketan
(Nmm)

Kekerasan
(N)

Kekenyalan
(Nmm)

Inulin

3,23 0,15±0,09a 5,58±0,16ab 0,43±0,1a

6,45 0,24±0,2a 5,85±0,27b 0,55±0,27a

12,9 0,49±0,14a 6,10±0,20b 0,6±0,03a

IMO

3,23 0,22±0,06a 4,64±0,22a 0,42±0,07a

6,45 0,23±0,11a 5,46±0,52ab 0,5±0,26a

12,9 0,48±0,22a 6,07±1,02b 0,53±0,25a

Pratanak kontrol - 0,20±0,07a 5,98±0,20b 0,48±0,11a

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05)
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kesukaan nasi dari beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme disajikan pada Tabel 5.

Penambahan fibercreme dengan jenis dan 
konsentrasi yang berbeda menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata pada parameter warna dari beras 
pratanak (Tabel 5). Fibercreme merupakan krimer nabati 
berbentuk bubuk yang berwarna putih, sehingga jika 
dicampurkan pada beras pratanak yang juga berwarna 
putih maka tidak memberikan perbedaan warna. Pada 
parameter rasa, beras pratanak dengan penambahan 
fibercreme tidak ada perbedaan nyata dengan beras 
pratanak kontrol. 

Pada parameter tekstur, sebagian besar beras 
pratanak dengan penambahan fibercreme berbeda 
nyata dibandingkan dengan beras pratanak kontrol. 
Kadar amilosa yang lebih tinggi pada beras pratanak 
kontrol menyebabkan tekstur nasi yang dihasilkan lebih 
keras dan kurang disukai oleh panelis. Menurut Sutaryo 
dan Sudaryono (2011), beras yang memiliki kandungan 
amilosa yang tinggi menghasilkan tekstur nasi yang 
pera dan menjadi cepat kering setelah ditanak. 
Secara keseluruhan, nasi dari beras pratanak dengan 
penambahan fibercreme lebih disukai dibandingkan 
dengan beras pratanak kontrol. Hasil uji sensoris pada 
Tabel 5 menunjukkan bahwa panelis dapat menerima 
dan agak menyukai nasi dari beras pratanak dengan 
penambahan fibercreme.

KESIMPULAN

Proses pratanak yang dikombinasikan dengan 
penambahan fibercreme-inulin dan fibercreme-IMO 
pada konsentrasi 3,23%; 6,45% dan 12,9% dapat 
meningkatkan kadar pati resisten dan serat pangan total 
pada beras pratanak.  Penurunan kandungan amilosa pada 

beras pratanak dengan penambahan fibercreme-inulin 
dan fibercreme-IMO disebabkan karena terbentuknya 
kompleks antara amilosa pada beras dengan lipid 
pada fibercreme membentuk pati resisten tipe 5 (RS5). 
Berdasarkan sifat fisik, penambahan fibercreme-inulin 
maupun fibercreme-IMO tidak memberikan pengaruh 
terhadap tekstur beras pratanak tetapi menurunkan 
bulk density dan WHC beras pratanak. Secara sensoris, 
penambahan fibercreme juga meningkatkan penerimaan 
beras pratanak dengan skor tertinggi terdapat pada 
beras pratanak dengan penambahan fibercreme-inulin 
pada kosentrasi 12,9%.

KONFLIK KEPENTINGAN

Penulis menyatakan bahwa tidak ada konflik 
kepentingan di antara penulis atau dengan pihak lain 
dalam penelitian ini.
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