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ABSTRAK 
 

PENGARUH RASIO TEPUNG KOMPOSIT (TEPUNG MOCAF, 

TEPUNG TALAS, DAN TEPUNG KACANG MERAH) DAN 

JENIS BAHAN PENGIKAT TERHADAP KARAKTERISTIK 

BERAS ANALOG 

 
Oleh: 

Dewi Kaswari 

NPM: 173020127 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) yang meliputi dua faktor yaitu rasio tepung komposit (tepung mocaf, tepung 

talas dan tepung kacang merah) dan faktor kedua yaitu jenis bahan pengikat 

(karagenan dan pati sagu). Rancangan respon terdiri dari respon fisik yaitu daya 

serap air, respon kimia yaitu kadar serat kasar, serta respon organoleptik dengan 

parameter warna, aroma, rasa dan tekstur, serta dilakukan pengujian kadar air, 

protein, dan karbohidrat pada sampel terpilih.  

Hasil menunjukkan bahwa rasio tepung komposit berpengaruh terhadap 

daya serap air, kadar serat kasar, warna, aroma, rasa dan tekstur beras analog. Jenis 

bahan pengikat berpengaruh terhadap, daya serap air, kadar serat kasar, aroma, rasa 

dan tekstur tetapi tidak berpengaruh terhadap warna beras analog. Interaksi antara 

tepung komposit (tepung mocaf, tepung talas, dan tepung kacang merah) dan jenis 

bahan pengikat berpengaruh terhadap daya serap air, kadar serat kasar, warna, 

aroma, rasa dan tekstur beras analog. Berdasarkan hasil pemilihan sampel terbaik 

dengan uji hedonik didapatkan produk terpilih yaitu pada perlakuan p4q2 dengan 

rasio tepung komposit (tepung mocaf, tepung talas, dan tepung kacang merah) 

yaitu: (3:3:2) dan jenis bahan pengikat yaitu pati sagu. Didapatkan hasil kadar air 

sebesar 6,24%, kadar protein11,46% serta mengandung kadar karbohidrat 77,45%.  

Kata kunci: Beras Analog, Tepung Mocaf, Tepung Talas, Tepung Kacang Merah, 

Karagenan, Pati Sagu  
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ABSTRACT 
 

THE EFFECT OF COMPOSITE FLOUR RATIO (MOCAF 

FLOUR, TARO FLOUR, AND RED BEAN FLOUR) AND TYPE 

OF BINDER ON THE CHARACTERISTICS OF ANALOG RICE 

By: 

Dewi Kaswari 

NPM: 173020127 

(Department of Food Technology) 

The research method used is a Randomized Block Design (RBD) which 

includes two factors: the ratio of composite flours (mocaf flour, taro flour, and red 

bean flour) and the second factor is the type of binder (carrageenan and sago 

starch). The response design includes physical responses such as water absorption 

capacity, chemical responses such as crude fiber content, and organoleptic 

responses with parameters of color, aroma, taste, and texture. Additionally, tests 

were conducted on moisture content, protein, and carbohydrate levels in selected 

samples. 

The results showed that the ratio of composite flours influenced the water 

absorption capacity, crude fiber content, color, aroma, taste, and texture of the 

analog rice. The type of binder affected water absorption capacity, crude fiber 

content, aroma, taste, and texture but did not affect the color of the analog rice. 

The interaction between composite flours (mocaf flour, taro flour, and red bean 

flour) and the type of binder influenced the water absorption capacity, crude fiber 

content, color, aroma, taste, and texture of the analog rice. Based on the best 

sample selection with a hedonic test, the selected product was found in the treatment 

p4q2 with a composite flour ratio (mocaf flour, taro flour, and red bean flour) of 

(3:3:2) and the type of binder being sago starch. The results showed a moisture 

content of 6.24%, protein content of 11.46%, and a carbohydrate content of 

77.45%. 

Keywords: Analog Rice, Carrageenan, Mocaf Flour, Red Bean Flour, Sago Starch, 

Taro Flour 
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I  PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1 Latar belakang 

Salah satu produk makanan yang paling penting di Indonesia adalah beras. 

Beras merupakan hasil dari pertanian padi yang dijadikan sebagai makanan pokok. 

Mayoritas Masyarakat di Indonesia menjadikan beras sebagai makan pokok 

mereka, yang mana sumber gizi masyarakat sebagain besar berasal dari beras.  

Berdasarkan data Konsumsi Bahan Pokok dari Badan Pusat Statistik (BPS) 

tahun 2019, total konsumsi beras masyarakat Indonesia pada berbagai institusi 

(Rumah tangga, industri, horeka, dan jasa) pada tahun 2015 mencapai 114,61 kg 

(per kapita), pada tahun 2017 mencapai 11,59 kg (per kapita), dan pada tahun 2019 

mengali penurunan menjadi 103,74 kg (per kapita). Berdasarkan data Badan Pusat 

Statistik tahun 2021, sepanjang Januari hingga Juli 2021, Indonesia sudah 

melakukan impor beras sebanyak 242,9 ribu ton dengan nilai mencapai US$ 110,2 

juta. Ketergantungan pola konsumsi penduduk Indonesia pada beras 

mengakibatkan tingginya impor beras. 

Upaya untuk mengurangi ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap 

konsumsi beras yang sangat tinggi dapat diatasi melalui program diversifikasi 

pangan. Indonesia yang kaya akan sumber pangan lokal non beras seperti jagung, 

sorgum, ubi kayu, ubi jalar, sagu dan lain-lain dapat dimanfaatkan sebagai alternatif 

makanan pokok untuk mendapatkan keragaman sumber gizi. Perkembangan 
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teknologi dapat berkontribusi pada upaya diversifikasi pangan dengan 

mentransformasikan sumber karbohidrat menjadi produk yang dapat diterima oleh 

masyarakat. Salah satu bentuk modifikasi dari bahan ini adalah beras analog.  

Beras analog merupakan sebutan lain dari beras tiruan (artificial rice). Beras 

analog merupakan beras tiruan yang terbuat dari tepung umbi-umbian dan serelia 

yang bentuk dan komposisi gizinya mirip dengan beras (Dinarki dkk., 2014). 

Karakteristik dari beras analog kurang lebih sama atau bahkan lebih apabila 

dibandingkan dengan beras konvensional pada umumnya bergantung kepada 

pemilihan bahan baku serta proses pengolahan yang digunakan (Adelina dkk., 

2019).  Karakteristik beras analog ini diharapkan dapat diterima masyarakat karena 

memiliki bentuk dan rasa yang mirip dengan beras sehingga pola makan masyarakat 

tidak perlu diubah mengingat cara konsumsi beras analog sama seperti beras yang 

berasal dari padi. 

Beras analog terbuat dari bahan baku sumber karbohidrat lokal yang 

kandungan gizinya lebih baik dari beras atau memiliki sifat fungsional tertentu. 

Bahan non beras yang merupakan sumber utama karbohidrat bisa didapatkan dari 

umbi-umbian dan biji-bijian. Sumber karbohidrat dipilih sesuai dengan komposisi 

dan sifatnya, yang menentukan kandungan nutrisi dan sifat beras analog. Beberapa 

bahan pangan sumber karbohidrat yang telah berhasil digunakan untuk pembuatan 

beras analog adalah tepung mocaf dan umbi garut (Marjan, 2021), tepung talas dan 

tepung kelapa (Kumolontang dan Edam, 2019) serta tepung kacang merah dan 

gandum (Fauziah dkk., 2017). Pada penelitian ini, bahan baku yang digunakan 
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dalam pembuatan bers analog yaitu tepung mocaf, tepung talas dan tepung kacang 

merah. 

Penggunaan tepung Mocaf dalam beras analog didasarkan pada 

ketersediaan ubi kayu yang melimpah dengan harga yang cukup murah, namun 

selama ini pemanfaatannya belum optimal hanya terbatas pada pembuatan kue atau 

makanan ringan, sedangkan pada kenyataannya memiliki kandungan karbohidrat 

yang setara beras (Subagio, 2006). Tepung talas dapat menjadi salah satu bahan 

alternatif dalam pembuatan beras analog karena mimiliki gizi yang lebih baik 

apabila dibandingkan dengan tepung umbi-umbian lain. Tepung talas diharapkan 

dapat menghindari kerugian akibat tidak terserapnya umbi segar talas di pasar 

ketika produksi panen berlebih. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan 

jenis kacang-kacangan yang potensial dan mudah didapat di Indonesia. Kacang 

merah dapat memiliki kandungan protein yang baik serta bagus untuk diolah 

kembali menjadi bentuk makanan lain (Fatimah, 2013). 

Penambahan bahan pengikat berupa diperlukan untuk menghasilkan 

karakter beras analog yang kompak dan tidak mudah rapuh serta tidak hancur ketika 

dimasak. Untuk memperbaiki karakteristik beras analog, diperlukan bahan 

tambahan pangan (BTP). Karagenan dan pati sagu ditambahkan sebagai bahan 

pengikat pada beras analog. Κaragenan telah digunakan secara luas sebagai bahan 

tambahan pangan karena sifat fungsionalnya sebagai pembentuk gel, penstabil, 

pengental, dan pengikat air (Kurniawati, dkk, 2019). Pati sagu dalam pembuatan 

beras analog digunakan sebagai sumber karbohidrat dan bahan pengikat agar 
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butiran beras yang dihasilkan tidak mudah hancur dan rapuh saat dimasak 

(Noviasari dkk, 2017).  

Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian pengaruh rasio 

tepung komposit dan jenis bahan pengikat terhadap karakteristik beras analog 

berbasis tepung mocaf, tepung talas dan tepung kacang merah. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang diatas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi yaitu: 

1 Apakah rasio tepung komposit (tepung mocaf, tepung talas dan tepung 

kacang merah) berpengaruh terhadap karakteristik beras analog? 

2 Apakah jenis bahan pengikat berpengaruh terhadap karakteristik beras 

analog? 

3 Apakah interaksi dari rasio tepung komposit (tepung mocaf, tepung talas 

dan tepung kacang merah) dan jenis bahan pengikat berpengaruh terhadap 

karakteristik beras analog? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menegtahui rasio pengaruh tepung 

komposit dan jenis bahan pengikat terhadap karakteristik beras analog berbasis 

tepung mocaf, tepung talas dan tepung kacang merah. 

Tujuan dari penelitian ini memanfaatkan sumber daya lokal sebagai bahan 

baku alternatif pembuatan beras analog berbasis tepung mocaf, tepung talas dan 

tepung kacang merah. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini antara lain adalah sebagai berikut: 

1 Meningkatkan keberagaman pangan lokal sebagai upaya mengurangi 

konsumsi beras dengan program diversifikasi pangan 

2 Meningkatkan nilai guna dan ekonomis tepung mocaf, talas dan kacang 

merah. 

3 Mengetahui pengaruh rasio tepung komposit (tepung mocaf, tepung talas 

dan tepung kacang merah) dan jenis bahan pengikat terhadap karakteristik 

beras analog. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Beras analog merupakan beras tiruan yang berbentuk dan mempunyai 

tekstur menyerupai beras namun dibuat dari bahan pangan lokal non beras seperti 

umbi-umbian maupun serealia lainnya dengan menggunakan teknologi ekstrusi 

(Winarti dkk., 2018). Beras analog merupakan salah satu bentuk solusi yang dapat 

dikembangkan dalam mengatasi permasalahan baik dalam penggunaan sumber 

pangan baru ataupun penganekaragaman. Pemilihan bahan baku harus dilakukan 

dengan sangat hati-hati karena menentukan nilai gizi dan karakteristik beras analog 

yang dihasilkan. 

Menurut Cholisyoh dkk., (2015) Mocaf dipilih sebagai salah satu bahan 

baku beras analog karena kalorinya mendekati kalori beras dan kandungan 

karbohidrat cukup tinggi sehingga dalam komposisi beras analog mocaf berperan 

sebagai sumber karbohidrat. 
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Menurut Kumolontang dan Edam (2019) talas adalah salah satu umbi-

umbian yang dapat menggantikan sumber karbohidrat dari beras. Kandungan 

karbohidrat dalam tepung talas sebesar 81,52%; protein 1,27% dan serat 2,2%. 

Kemampuan umbi talas untuk memberikan gizi untuk tubuh cukup tinggi. Sebagai 

makanan sumber protein, kacang merah (Vigna angularis) merupakan bahan 

makanan dengan kandungan serat yang tinggi dan berindeks glikemik rendah 

(Wahjuningsih, 2018). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Wahjuningsih (2018) formulasi 

tepung komposit sesuai perbandingan untuk pembuatan beras analog dan pengujian 

indeks glikemiknya. Formula terbaik beras analog dengan indeks glikemik 74 

diperoleh perbandingan tepung mocaf, tepung garut dan tepung kacang merah 

50%:40%:10%. 

Penelitian Sihotang dan Natalia (2020) menyatakan formulai perbandingan 

berbagai jenis tepung beras analog dengan mutu dan penerimaan konsumen terbaik 

adalah (50% tepung umbi talas: 25% tepung jagung: 25% pati ubi kayu).  Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa formulasi berbagai jenis tepung komposit 

memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap indeks warna, waktu 

pemasakan, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, 

kadar pati, nilai hedonik warna, nilai hedonik aroma, nilai hedonik rasa dan nilai 

hedonik penerimaan umum. Namun, memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 

(P>0,05) terhadap densitas kamba, kadar protein, kadar amilopektin dan nilai 

hedonik tekstur. 
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Berdasarkan uji proksimat dan organoleptik yang dilakukan oleh Srihari 

dkk., (2016) menunjukan campuran 55% tepung talas, 30% tepung ubi jalar, 15% 

tepung maizena merupakan komposisi optimal untuk menghasilkan beras analog 

yang dapat menggantikan fungsi beras padi. Komposisi beras analog tersebut 

mengandung karbohidrat, 74,049 %, 1,78% protein, 1,01% lemak, 2,05% abu dan 

2,28% serat kasar. Rasio air yang optimal untuk penanakan beras analog adalah ¾:1 

dan waktu penanakannya sekitar 15 menit. 

Saragih dkk., (2020) dalam penelitiannya menyatakan formulasi tepung 

yang optimal berdasarkan nilai gizi beras analog didapatkan formula terpilih 50g 

tepung ubi jalar ungu, 40 g dan tepung jelai 10 g, memiliki kadar air 5,71%, kadar 

abu 0,73%, kadar lemak 3,94%, kadar protein 2,29%, kadar karbohidrat 87,26% 

dan total energi 393,69 kkal. 

Penambahan karagenan dalam proses pembuatan beras analog digunakan 

sebagai bahan pengikat produk seperti yang diaplikasikan pada pembuatan beras 

analog berbahan dasar mocaf, tepung garut, dan kacang merah (Wahjuningsih dan 

Susanti, 2018), beras analog dari tepung jagung putih (Herawati, 2015) dan beras 

analog instan tepung jagung (Kurniasari et al., 2020). Menurut Rosady (2016) 

struktur kappa karagenan dapat memungkinkan terjadinya pembentukan double 

helix yang mengikat rantai molekul menjadi gel dan berfungsi sebagai stabilizier 

yang dapat menghambat molekul-molekul besar untuk mengendap. 

Pada proses pembuatan beras analog, selain digunakan sebagai sumber 

karbohidrat pati juga digunakan sebagai bahan pengikat agar butiran beras yang 

dihasilkan tidak mudah hancur dan rapuh saat dimasak (Noviasari dkk, 2017). Sifat 
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pengikat pada pati ini terjadi karena adanya amilopektin yang lebih banyak 

dibandingkan dengan amilosa. Amilopektin berperan penting dalam daya kembang 

(swelling power) karena struktur amilopektin mengandung gugus hidrofil yang 

reaktif mengikat air sehingga dapat terjadi gelatinasi atau terbentuknya koagulasi 

koloid dengan ikatan rantai polimer dan tidak dapat kembali kebentuk semula 

(Jading dkk, 2011). 

Teknik pengolahan beras analog dapat dilakukan dengan metode granulasi 

dan metode ekstrusi. Penggunaan metode ekstrusi menghasilkan beras analog 

dengan karakteristik bentuk yang menyerupai beras karena bahan pangan yang 

diolah di dalam alat ekstruder dilewatkan melalui cetakan yang telah didesain 

seperti bentuk beras (Marjan, 2021). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran, maka dapat diambil suatu hipotesis 

sebagai berikut: 

1 Diduga rasio tepung komposit (tepung mocaf, tepung talas dan tepung 

kacang merah) berpengaruh terhadap karakteristik beras analog. 

2 Diduga jenis bahan pengikat berpengaruh terhadap karakteristik beras 

analog. 

3 Diduga adanya interaksi antara rasio tepung komposit (tepung mocaf, 

tepung talas dan tepung kacang merah) dan jenis bahan pengikat terhadap 

karakteristik beras analog. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada Juni 2024 hingga Agustus 2024. 

Adapun penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung dan 

Teknopark Pangan Grobogan, Jl. Purwodadi Blora KM 24, Desa Dapurno 

Kecamatan Wirosari Kabupaten Grobogan.
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