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ABSTRAK

Beras shirataki adalah makanan yang berasal dari Jepang namun saat ini telah
terdapat di Indonesia yang merupakan beras dari olahan tanaman Porang
(Amorphophallus muelleri) yang memiliki salah satu kandungan yaitu karbohidrat
dan serat. Karbohidrat adalah suatu zat gizi sebagai sumber utama penghasil energi
yang paling penting bagi tubuh dan serat membantu memberi rasa kenyang lebih
lama. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ketiga teknik pengolaan
pada beras shirataki yaitu penyangraian dengan pasir, penggorengan dan perebusan
yang paling baik terhadap kandungan karbohidrat dan serat. Proses pengukuran kadar
karbohidrat dilakukan dengan metode Spektrofotometri Uv-Vis dan pengukuran
kadar serat dengan metode gravimetri. Hasil penelitian menunjukan kadar karbohidrat
pada proses perebusan yaitu 60,59 gram, pada proses penyangraian yaitu 41,5 gram
dan pengorengan dengan kadar 12,86 gram. Sedangkan kandungan serat pada proses
penyangraian Yyaitu 1,0409 gram, proses penggorengan Yyaitu 0,8344 gram dan
perebusan 0,4732 gram. Dari ketiga teknik pengolaan menunjukan pengaruh yang
berbeda terhadap kandungan karbohidrat dan serat. Kebutuhan karbohidrat dan serat
yang baik dapat disesuaikan dengan asupan gizi dan dari kondisi tubuh seseorang.

Kata kunci: beras shirataki, karbohidrat, serat, spektrofotometri Uv-Vis dan
gravimetri



THE EFFECT OF RICE PROCESSING TECHNIQUES ON CARB
AND FIBER CONTENT IN SHIRATAKI RICE FROM PORANG
PLANTS (Amorphophallus muelleri)

Irsya Rismayanti Dewi
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ABSTRACT

Shirataki rice is a food that comes from Japan but is currently available in Indonesia
which is rice from the processed Porang plant (Amorphophallus muelleri) which
contains carbohydrates and fiber. Carbohydrates are a nutrient as the main source of
energy-producing the most important for the body and fiber helps to make you feel
full longer. This study aims to determine the effect of the three processing techniques
on shirataki rice, namely roasting with sand, frying and boiling the best on
carbohydrate and fiber content. The process of measuring carbohydrate content was
carried out by the Uv-Vis Spectrophotometry method and the measurement of fiber
content by the gravimetric method. The results showed that the carbohydrate content
in the boiling process was 60.59 grams, in the roasting process it was 41.5 grams and
in the frying process it was 12.86 grams. While the fiber content in the roasting
process was 1.0409 grams, the frying process was 0.8344 grams and boiling was
0.4732 grams. The three processing techniques showed different effects on
carbohydrate and fiber content. he need for good carbohydrates and fiber could be
adjusted according to nutritional intake and the condition of one's body.

Keywords: shirataki rice, carbohydrates, fiber, Uv-Vis spectrophotometry and
gravimetry
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