“‘Lemparkanlah bebanmu kepada Yehuwa, dan

la sendiri akan mendukungmu. la tidak akan

pernah membiarkan orang adil benar goyah”.
Mazmur 55:22

“Yehuwa akan menjadi iempat tinggi yang aman
bagi siapapun yang remuk, tempat tinggi yang
aman pada masa kesesakan”. Mazmur 9:9

“Ini berarti kehidupan abadi, bahwa mereka
terus memperoleh pengetahuan mengenai dirimu,
satu-satunya Allah yang benar, dan mengenai
pribadi yang engkau utus, Yesus Kristus”.
Yohanes 17:3

“Dan ia akan menghapus segala air mata
dari mata mereka, dan kematian tidak akan
ada lagi, juga tidak akan ada lagi
perkabungan atau jeritan atatl rasa sakit.
Perkara-perkara yang terdahulu telah
berlalu”. Wahyu 21:4

*Oh, Yehuwa, Allahku, kepadamu aku
berlindung”. Mazmur 7:1a

“Kebaikan hatimu yang penuh kasih, oh,
Yehuwa, terus menguatkan aku. Sewaktu
pikiran yang menggelisahkan datam batinku
bertambah banyak, penghiburanmu mulai
membelai jiwaku". Mazmur 94:18b,19

“Keselamatan berasal dari Yehuwa. Berkatmu
ada pada umatmu”. Mazmur 3:8

“Lagipula tidak seorangpun telah naik ke surga
kecuali dia yang turun dari surga, yaitu Putra
manusia®. Yohanes 3:13

“Tetapi orang-orang yang lembut hati akan
memiliki bumi, dan mereka akan benar-benar
mendapatkan kesenangan yang besar atas
limpahnya kedamaian”. Mazmur 37:11

Dedicated for my beloved father, mother,
and uy brother Tonif
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RINGKASAN

Rengginang merupakan bahan pangan semacam kerupuk yang terbuat dari
bahan dasar beras yang dapat dijadikan pelengkap dalam berbagai hidangan
makanan. Pembuatan rengginang dengan menggunakan beras aromatik sebagai
bahan dasar diharapkan dapat memberikan nilai yang lebih bagi perkembangan
produk rengginang terutama dari segi rasa dan aroma produk akhir. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui potensi beras aromatik dalam memperbaiki mutu cita
rasa rengginang.

Penelitian ini terdiri atas tiga tahap. Pada penelitian tahap pertama dilakukan
pemilihan beras yang mempunyai potensi untuk digunakan sebagai bahan baku
pembuatan rengginang yang diamati dengan uji organoleptik dan analisis secara
objektif. Pada penelitian tahap kedua dilakukan pembuatan rengginang dari beras-
beras pilihan pada tahap pertama dengan pengujian tingkat kesukaan (uji hedonik)
dan sifat fisiko-kimia rengginang matang. Pada penelitian tahap ketiga dilakukan
untuk mengetahui mutu sensori rengginang matang yang selanjuinya diuji lebih
spesifik dengan menggunakan uji deskripsi baik kualitatif dan kuantitatif.

Pada penelitian tahap pertama dilakukan pemilihan bahan baku untuk
pembuatan rengginang. Pengujian secara organoleptik dilakukan untuk mengetahui
mutu nasi dari keempat varietas beras aromatik (Thailand, Pandan Wangi, Batang
Gadis, dan Gilirang) terhadap kontrol (IR 64). Hasil hedonik nasi menunjukkan nasi
dari beras Thailand mempunyai tingkat kesukaan tertinggi dibandingkan beras
aromatik lokal (Pandan Wangi, Batang Gadis, dan Gilirang) dari segi rasa, aroma,
dar kepulenan dengan kisaran agak suka hingga suka. Nasi dari beras Thailand
menduduki ranking kesukaan tertinggi diitkuti dengan nasi dari beras Pandan Wangi.
Nasi dari beras Pandan Wangi mempunyai tingkat kesukaan lebih tinggi daripada
beras aromatik lokal lain (Batang Gadis dan Gilirang) dari segi rasa dan aroma
dengan kisaran agak suka hingga suka.

Mutu kepulenan nasi secara objektif dilakukan terhadap dua varietas beras
aromatik terpilih hasil organoleptik nasi dan kontrol dari beras non aromatik (IR 64).
Hasil mutu kepulenan nasi secara objektif menunjukkan bahwa beras Thailand
memiliki kadar amilosa terendah sebesar 24.60% b.k dan kadar proteinnya cukup
tinggl yaitu 8.90% b.k, sedangkan beras Pandan Wangi memiliki kadar amilosa
tertinggi yaitu 35.08% b.k dan kadar proteinnya terendah yaitu 7.40% b.k. Beras
Thailand memiliki kepulenan lebih baik dibandingkan beras Pandan Wangi.

Pada penelitian tahap kedua dilakukan pembuatan rengginang dari dua varietas
beras aromatik terpilih dan sebagai kontrol dari beras non aromatik (IR 64).
Rengginang yang dihasilkan diuji secara hedonik untuk mengetahui penerimaan
(kesukaan) panelis yang selanjutnya dianalisis secara fisiko kimia. Hasil hedonik
terhadap rengginang matang menunjukkan bahwa rengginang dari beras Thailand
metode oven paling disukai panelis dengan kisaran agak suka hingga suka baik dari
penampakan, warna, dan kerenyahan, sedangkan dari segi rasa dan aroma tidak
berbeda nyata. Hasil fisiko kimia rengginang matang menunjukkan bahwa



rengginang dari beras Thailand metode oven memiliki nilai kekerasan terendah
sebesar 235 gf dan volume pengembangan tinggi sebesar 433.34%. Rengginang dari
beras Thailand metode oven memiliki mutu Iebih baik (kerenyahan dan volume
pengembangan) daripada rengginang dengan perlakuan lainnya.

Pada penelitian tahap ketiga bertujuan untuk mendeskripsikan atribut flavor
dari rengginang menggunakan wji deskripsi secara kualitatif dan kuantitatif dengan
metode QDA (Quantitative Descriptive Analysis). Pengujian dilakukan terhadap
rengginang dari kedua varietas beras terpilih (Thailand dan Pandan Wangi) dengan
kontrol (IR 64) dan dua metode pengeringan (jemur dan oven). Deskripsi secara
kualitatif menunjukkan kontrol IR 64 memiliki aroma khas yaitu nutty, sedangkan
kontrol IR 64 metode oven tidak memiliki aroma khas. Rengginang dari beras
Thailand memiliki aroma khas yaitu aroma pofafo-like, sedangkan rengginang dari
beras Pandan Wangi memiliki aroma khas yaitu aroma pandan. Rasa rengginang
dari beras aromatik (Thailand dan Pandan Wangi) metode jemur dan oven sama
dengan kontrol IR 64 metode jemur dan oven yaitu rasa asin, gurih, dan manis.

Deskripsi secara kuantitatif (QDA) menunjukkan bahwa aroma rengginang dari
beras Thailand metode jemur dicirikan oleh aroma yaitu oily, cereal, potato-like, dan
lactony; sedangkan rengginang dari beras Thailand metode oven memiliki aroma
khas yaitu potato-like yang juga dicirikan aroma oily dan cereal. Rengginang dari
beras Pandan Wangi metode jemur dan oven memiliki aroma khas yaitu pandan,
tetapi rengginang dari beras Pandan Wangi metode oven memiliki aroma khas lain
yaitu nuffy. Rengginang dari beras Pandan Wangi metode jemur dan oven dicirikan
aroma yang sama yaitu oily, cereal dan lactony, namun rengginang dari beras Pandan
Wangi metode jemur memiliki aroma dominan lain yaitu adanya aroma potato-like.
Deskripsi kuantitatif rasa rengginang dari beras (Thailand dan Pandan Wangi) baik
metode jemur dan oven menunjukkan bahwa secara kuantitas tidak terlihat adanya
perbedaan yang nyata terhadap kontrol IR 64 baik metode jemur dan oven.

Hasil analisis PCA (Principal Component Analysis) menunjukkan ciri khas
aroma dan rasa yang dimiliki masing-masing sampel (Thailand dan Pandan Wangi)
terhadap kontrol IR 64. Rengginang dari beras Thailand metode jemur memiliki ciri
khas aroma oily, sedangkan rengginang dari beras Thailand metode oven memiliki
ciri khas aroma oily, cereal, dan karakter potato-like yang kuat. Rengginang dari
beras Pandan Wangi metode jemur memiliki ciri khas aroma oily, potato-like, cereal,
lactony, dan pandan yang kuat, sedangkan rengginang dari beras Pandan Wangi
metode oven memiliki ciri khas aroma lacfony, pandan, dan nufty yang kuat.
Rengginang dari beras Thailand metode jemur memiliki ciri khas rasa gurih dan
manis yang kuat. Rengginang dari beras Pandan Wangi metode jemur memiliki ciri
khas rasa yang sama dengan kontrol IR 64 metode jemur yaitu rasa asin.
Rengginang dari beras Thailand metode oven memiliki ciri khas rasa yang sama
dengan kontrol IR 64 metode oven yaitu rasa asin, gurih, dan manis yang kuat.
Rengginang dari beras Pandan Wangi metode oven memiliki ciri khas rasa asin.

Rengginang dari beras aromatik (Thailand dan Pandan Wangi) lebih berperan
dalam memperbaiki mutu cita rasa akhir terutama segi aroma dibandingkan kontrol
IR 64. Tingkat kesukaan terhadap kerenyahan rengginang dari beras Thailand lebih
tinggi daripada rengginang dari beras Pandan Wangi. Rengginang dari beras Pandan
Wangi memiliki kelemahan yaitu kerenyahannya. Rengginang dari beras Thailand
lebih berpotensi dibandingkan rengginang dari beras Pandan Wangi dalam
memperbaiki mutu cita rasa terutama segi aroma dan kerenyahan.
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