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ABSTRAK 

OPTIMASI FORMULA BERAS ANALOG BERBASIS TEPUNG 

TALAS (Colocasia esculanta) MENGGUNAKAN PROGRAM 

DESIGN EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL 

Oleh 

Putri Azzahra Septia Septia 

NPM: 203020004 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu, untuk mendapatkan formulasi yang optimal 

dalam pembuatan produk beras analog berbasis tepung talas menggunakan program 

Design Expert versi 13 metode Mixture D-Optimal. Tahapan penelitian yang 

dilakukan, meliputi: (1) pembuatan beras analog berbasis tepung talas (2) pengujian 

respon produk dari formulasi program design expert v.13 metode mixture D-

Optimal (3) optimasi formula beras analog dengan menggunakan program design 

expert v.13 metode mixture D-Optimal. Hasil penelitian berdasarkan program 

Design Expert menghasilkan formula yang optimal yaitu tepung talas 27,27%, 

mocaf 22,32% dan gliserol monostearat 0,91% dengan nilai kadar air sebesar 

6,105%, kadar pati 72,525%, kadar serat kasar 4,013%, warna 4,25, rasa 3,752, 

aroma 3,867 dan tekstur 3,672. Lalu, didapatkan nilai ketepatan yaitu 0,811.  

Kata kunci: Beras Analog, Tepung Talas, Design Expert, Optimasi Formula. 
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ABSTRACT 

OPTIMIZATION OF TARO FLOUR BASED ANALOG RICE 

(Colocasia esculanta) USING DESIGN EXPERT PROGRAM 

WITH D-OPTIMAL MIXTURE METHOD 

By: 

Putri Azzahra Septia 

NPM: 203020004 

(Departement of Food Technology) 

The purpose of this study is to obtain an optimal formulation in the 

production of taro flour-based analog rice products using the Design Expert 

program version 13 of the Mixture D-Optimal method. Phases of research 

conducted include: (1) the production of analog rice (2) Product reaction testing 

using Design Expert program formulation version 13 Mixture D-Optimal method, 

and (3) optimizing of analog rice formula using Design Expert program v.13 

Mixture D-Optimal method. The research results based on the Design Expert 

program resulted in an optimal formula, namely taro flour 27.27%, mocaf 22.32%, 

and glycerol monostearate 0.91% with results moisture content of 6.105%, starch 

content of 72.525%, crude fiber content of 4.013%, color 4.25, taste 3.752, aroma 

3.867, and 3.672. Then, the accuracy value was obtained, which was 0,811. 

Keywords: Analog Rice, Taro Flour, Design Expert, Formula Optimization. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Sebagian besar orang Indonesia mengonsumsi beras. Konsumsi beras di 

Indonesia terus meningkat sering dengan pertumbuhan penduduknya (Suryani dkk, 

2016). Dalam diet orang Indonesia, beras adalah sumber karbohidrat utama. 

Masyarakat saat ini hanya bergantung pada satu sumber karbohidrat, yang harus 

secara bertahap dikurangi karena akan mengganggu ketahanan pangan (Noviasari 

dkk, 2013).  

Di Indonesia, konsumsi beras perkapita mencapai 120 kg/tahun, dua kali 

lebih besar dari rata-rata konsumsi beras dunia yang hanya sekitar 60 kg/tahun 

(Hasanah, 2022). Hal ini yang menjadikan Indonesia menjadi negara terbesar di 

dunia dalam mengonsumsi beras, meskipun dikenal sebagai negara produsen beras 

Indonesia masih melakukan impor beras ke negara lain. Hal ini dikarenakan jumlah 

penduduk Indonesia yang terus meningkat disertai dengan tingkat konsumsi yang 

tinggi menjadi sumber alasan mengapa tingginya impor beras nasional terus 

dilakukan. Apabila hanya mengandalkan atau hanya bergantung pada hasil 

produksi dari dalam negeri saja, kebutuhan akan beras belum bisa tertutupi dengan 

baik (Hasanah, 2022). 
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Selain beras, Indonesia memiliki pangan lokal lainnya seperti jagung, 

sorgum, singkong, talas, ubi jalar dan lain-lain. Namun, bahan pangan pokok non 

beras saat ini tingkat konsumsinya relatif rendah. Aspek ketersediaan umbi-umbian 

bisa menjadi salah satu alternatif dalam pemenuhan pangan, yaitu sebagai bahan 

pangan yang mengandung karbohidrat tinggi (Pudjihastuti dkk, 2019). 

Kebiasaan masyarakat Indonesia dalam mengonsumsi nasi 3 kali sehari 

menjadi kebiasaan yang sulit untuk dihilangkan, maka salah satu alternatif yang 

bisa dilakukan adalah melalui diversifikasi pangan yaitu dengan beras analog. Beras 

analog adalah beras tiruan yang diprogoaduksi dari sumber karbohidrat non-padi 

dengan berbagai metode (Sumardiono dkk, 2014). Beras analog dapat dikonsumsi 

bersama lauk pauk lainnya. Sama seperti nasi, beras analog dapat meningkatkan 

efektivitas bahan pokok program diversifikasi pangan tanpa merubah kebiasaan 

makan masyarakat. Selain itu, beras analog dapat dibuat dari bahan non beras 

seperti sorgum, jagung, mocaf dan talas yang mengandung sifat fungsional yang 

baik untuk kesehatan. Secara tidak langsung, beras analog menjadi sarana 

keanekaragaman gizi masyarakat (Noviasari, Widara, dkk, 2017) 

Tepung talas merupakan salah satu jenis tepung non beras yang dapat 

dikembangkan sebagai bahan baku beras analog, karena talas adalah salah satu 

umbi-umbian yang mengandung karohidrat tinggi. Dalam tepung talas 

mengandung 76,1g karbohidrat, 5,7g protein, 0,6g lemak, 12,2g serat, 5,5g abu dan 

12,2g air (Mahmud dkk, 2018). 
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Umbi talas memiliki keunggulan dalam pencernaan karena memiliki 

granula pati yang sangat kecil, berkisar antara 1 hingga 4 mikrometer. Ukuran 

granula pati yang kecil ini dapat membantu memperbaiki masalah pencernaan. 

Selain itu, tepung talas memiliki kandungan lemak yang lebih rendah daripada 

tepung terigu, sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh individu yang sedang 

menjalani diet. Selain itu, talas juga kaya akan amilopektin dengan kadar mencapai 

72 hingga 83% (Saputri & Rahmawati, 2021). Talas juga memiliki kandungan vitamin 

dan mineral yang cukup tinggi, terutama vitamin B1, phosphor (P), besi (Fe), dan 

antioksidan yang bermanfaat dalam mencegah kanker (Badan Ketahanan Pangan, 

2020). 

Indonesia merupakan negara tropis, maka dari itu pembudidayaan umbi 

talas di Indonesia cukup mudah. Talas mudah tumbuh pada daerah dataran tinggi 

maupun dataran rendah dan dalam pembudidayaannya juga talas tidak 

membutuhkan banyak pengairan. Sehingga talas dapat dengan mudah ditemukan di 

Indonesia dan sudah banyak diolah menjadi berbagai macam pangan olahan seperti 

keripik (Amala & Rahmawati, 2021). 

Singkong atau ubi kayu merupakan hasil pangan kedua terbesar setelah 

beras di Indonesia, sehingga tanaman ini berpotensi menggantikan beras sebagai 

makanan pokok. Ubi kayu memiliki kandungan karbohidrat dan serat yang tinggi, 

serta baik dikonsumsi oleh penderita diabetes karena memiliki indeks glikemik 

menengah (Badan Ketahanan Pangan, 2020).  
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Modified Cassava Flour (MOCAF) adalah tepung singkong hasil 

modifikasi yang melalui proses fermentasi sehingga memiliki sifat fisikokimia yang 

lebih baik dari tepung alami. Mocaf memiliki beberapa keunggulan, diantaranya 

yaitu berwarna putih, tidak beraroma singkong, memiliki tekstur yang lembut, 

mengandung serat dan kalsium yang tinggi serta bebas gluten (Hadistio & Fitri, 

2019). Kandungan gizi tepung mocaf per 100g ialah 85g karbohidrat, 1,2g protein, 

0,6g lemak, 11,9g air, 1,3g abu, dan 6g serat (Mahmud, 2018). 

Gliserol Monostearat (GMS) adalah salah satu jenis surfaktan yang banyak 

diaplikasikan dalam industry farmasi dan makanan. Menurut Kaur dkk, (2005) dan 

Noviasari dkk, (2017) penggunaan GMS pada beras analog berfungsi sebagai 

pelumas pada barel saat proses ekstrusi berlangsung, membuat ekstrudat tidak 

saling lengket dan mengurangi pengembanagn produk. 

Optimalisasi formulasi bertujuan untuk menentukan formulasi optimal 

berdasarkan respon yang diteliti. Penentuan optimalisasi formulasi dapat dilakukan 

dengan menggunakan aplikasi Design Expert. 

Design Expert adalah sebuah program yang dapat digunakan untuk optimasi 

produk atau proses dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel, 

dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut (Bas & Boyaci, 2007). 

Design Expert memberikan beberapa pilihan desain dengan fungsinya masing-

masing, salah satunya adalah Mixture Design yang berfungsi untuk mencari 

formulasi yang optimal. Program Design Expert dengan metode D-Optimal Mixture 

mempunyai keunggulan dibandingkan dengan program pengolah data lainnya, 
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yaitu keakuratan program ini cukup lebih tinggi, lebih fleksibel, dan juga 

menyediakan fitur statistik yang memudahkan dalam pengoperasiannya 

(Tiaraswara dkk, 2016).  

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi yaitu apakah penggunaan program Design Expert versi 13 metode 

Mixture D-Optimal dapat menghasilkan formula optimal sesuai dengan yang 

diharapkan dari beras analog berbasis tepung talas? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formula beras analog 

berbasis tepung talas yang optimal dengan program Design Expert metode D-

Optimal. 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu, untuk mendapatkan formula yang 

optimal pada pembuatan beras analog berbasis tepung talas yang ditentukan 

program Design Expert metode D-Optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Dalam penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat yaitu sebagai 

berikut: 

1. Bagi Masyarakat/Industri Pangan 

Memberikan informasi kepada masyarakat/industri pangan tentang 

alternatif produk pangan untuk menggantikan konsumsi beras padi sebagai 

makanan pokok. 
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2. Bagi Pemerintah 

Memberi masukan kepada pemerintah tentang pemanfaatan umbi talas 

dan singkong, memberikan nilai guna dan nilai ekonomis dari komoditi talas 

dan singkong, dan meningkatkan inovasi pangan lokal sebagai upaya 

diverisikasi pangan. 

3. Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan dan pengalaman bagi peneliti dalam membuat 

inovasi beras analog berbasis tepung talas yang terbaik dengan karaktersitik 

sensorik yang diinginkan dan dapat diterima oleh masyarakat. 

4. Bagi Akademik dan Lingkungan Penelitian 

Diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi sumber informasi dan 

referensi mengenai produk beras analog berbasis tepung talas serta hasil 

penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan kajian sekaligus perbandingan 

terhadap penelitian dengan topik yang sama. 

1.5 Kerangka Pemikaran 

Menurut Badan Standar Nasional (2020), beras adalah hasil utama yang 

diperoleh dari proses penggilingan gabah hasil tanaman padi (Oryza sativa L) yang 

seluruh lapisan sekamnya terkelupas dan seluruh atau Sebagian Lembaga dan 

lapisan bekatulnya telah dipisahkan baik berupa butir beras utuh, beras kepalam 

beras patah, maupun menir.  Kadar air untuk syarat mutu beras kelas mutu premium, 

medium 1 dan medium 2 yaitu maksimal 14% sedangkan untuk kelas mutu medium 

3 maksimal 15%. Angka tersebut merupakan kadar air yang aman untuk 
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menyimpan beras, karena dengan kadar air tersebut akan mencegah tumbuhnya 

jamur yang hidup pada seralia atau biji-bijian. 

Beras analog adalah salah satu bentuk upaya diversifikasi pangan yang 

diolah dari bahan baku berbasis karbohidrat dengan penambahan zat-zat tertentu 

untuk memperbaiki kualitas makanan pokok. Beberapa hal pemting yang perlu 

diperhatikan dalam pembuatan beras analog antara lain memiliki sifat praktis, 

mudah diperoleh, pulen, warna dan aroma menyerupai nasi (Haryadi, 2006) 

Menurut Syarief (1988), talas memiliki ukuran granula pati yang kecil yaitu 

0,5-5 mikron, mengandung amilosa sekitar 20-25% serta pati sekitar 70-80%. 

Sehingga kandungan amilopektin yang tinggi pada talas menjadikan rasa dan 

tekstur talas akan lengket. 

Berdasarkan hasil penelitian (Samosir, 2023) dengan judul penelitian 

“Karakteristik Beras Analog Berbahan Dasar Talas dari Kabupaten Kepulauan 

Mentawai dengan Campuran Mocaf dan Tepung Kacang Kedelai” didapatkan hasil 

bahwa formulasi terbaik yaitu terdiri dari 50% talas, 30% tepung kedelai dan 20% 

mocaf dengan karakteristik kimia beras analog tersebut yaitu kadar pati 37,72%, 

amilosa 14,88%, amilopektin 22,84%, protein 14,09%, lemak 10,64%, serat pangan 

22,70%, nilai energi 407,63 kkal, abu 2,92%, karbohidrat 63,87%, kadar air 8,48%. 

Menurut (Ningtyastuti dkk, 2022), semakin banyak penggunaan tepung 

mocaf, maka granula nasi analog yang diihasilkan akan semakin lengket satu sama 

lain bahkan mendekati tidak membentuk (seperti bubur), sehingga sangat sangat 

jauh berbeda dengan tekstur nasi pada umumnya. Selain itu, semakin tinggi 



8 
 

 
 

penambahan mocaf juga akan menurunkan nilai kesukaan pada aroma. Bau dari 

tepung mocaf kurang disukai karena mempunyai bau yang khas akibat 

pembuatannya menerapkan metode fermentasi. Formulasi 45% pati sagu + 30% 

mocaf + 5% tepung porang + 20% tepung kedelai merupakan formula beras analog 

yang paling disukai oleh panelis. 

Berdasarkan hasil penelitian (Kumolontang dkk, 2019) mengenai beras 

analog berbahan tepung talas dan tepung kelapa memiliki nilai rata-rata kadar air 

yaitu berkisar 5,15-5,62%, kadar karbohidrat berkisar antara 66,49-80,70%, kadar 

lemak berkisar antara 7,41-20,4%, kadar protein berkisar antara 2,10-2,48%, kadar 

abu berkisar antara 2,26-2,43% dan kadar serat kasar berkisar antara 1,80-3,06%. 

Berdasarkan hasil penelitian Damat dkk, (2020) dengan judul Kajian 

Pembuatan Beras Analog Berbasis Tepung Komposit dengan Penambahan 

Konsentrasi Bubur Rumput Laut dan Gliserol Monostearat didapatkan hasil bahwa 

konsentrasi terbaik untuk menghasilkan sifat organoleptik yang disukai yaitu 

dengan penambahan GMS 1%. Semakin tinggi penambahan konsentrasi GMS 

kesukaan pada nasi beras analog semakin menurun. Hal ini dapat dikarenakan 

penambahan GMS yang terlalu banyak menjadikan tekstur nasi yang lengket dan 

menggumpal. Menurut Susi dkk, (2019), peningkatan konsentrasi GMS cenderung 

menurunkan kandungan pati pada beras analog.  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, diduga 

penggunaan program Design Expert metode D-Optimal dapat menghasilkan 
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formula yang optimal pada pembuatan beras analog berbasis tepung talas sesuai 

dengan yang diharapkan.. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Mei sampai Juni 2024 

dan tempat penelitian dilaksanakan di Sibaweh Laboratorium, Jl. Mohammad Toha 

No.51, Bandung dan Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Program Studi 

Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. 
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