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ABSTRACT 

Analog rice is an alternative food to replace rice using sago, sorghum, or even corn with carbohydrate 

content near or exceeds the rice and the shape. Analog rice made from mocaf flour has a lower protein content 

than milled rice, so it is necessary to add soy flour which has 35.00% of protein content, sago flour which has 

21.38% of amylose content, and Moringa leaves flour which has an antioxidant activity of 32.96%. Carrageenan 

is also added to the mixture as a binder. The aim of the study was to determine the effect of the proportions of 

composite flour (mocaf: sago: soybean: moringa leaves) with the addition of carrageenan on the characteristics 

of analog rice. Completely randomized factorial design was used in this study with the first factor proportion of 

mocaf: sago: soybean: moringa leaves flour such as A (70: 10: 20: 3.5gr), B (60: 20: 20: 3.5 gr), and C (50: 30: 

20: 3.5gr) with the second factor the addition of carrageenan (2, 3 and 4%). The data were analyzed using Minitab 

V.17, with 5% DMRT (Duncan Multiple Range Test). The best results for analog rice were obtained from 

proportion A (70: 10: 20: 3.5 gr) with the addition of 3% carrageenan with characteristics 3.22% of moisture, 

2.83% of ash, 145.33% of rehydration power, 106.25% of swelling volume and 12.5% of antioxidant activity, with 

organoleptic score 3.10 of taste, 3.55 of colour; 3.38 of flavor; and 3.10 of texture. 

Keywords: analog rice; carrageenan; composite flour  

ABSTRAK 

 

Beras analog adalah beras tiruan dengan kandungan karbohidrat yang mendekati atau melebihi beras 

dengan bentuk menyerupai beras. Beras analog dari tepung mocaf memiliki kandungan protein lebih rendah dari 

beras sosoh sehingga perlu ditambahkan tepung kedelai yang mengandung protein 35,00%, tepung sagu dengan 

kandungan amilosa sebesar 21,38%, tepung daun kelor yang memiliki aktivitas antioksidan 32,96%. Selain itu 

juga ditambahkan karagenan sebagai bahan pengikat. Tujuan penelitian yaitu mengetahui pengaruh proporsi 

tepung komposit (mocaf: sagu: kedelai: daun kelor) dengan penambahan karagenan sebagai bahan pengikat 

terhadap karakteristik beras analog. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan faktor 

I adalah proporsi tepung mocaf : sagu : kedelai : daun kelor yaitu A (70: 10: 20: 3,5gr), B (60: 20: 20: 3,5 gr), dan 

C (50 : 30 : 20 : 3,5gr) dengan faktor II adalah penambahan karagenan (2, 3, dan 4%). Data yang diperoleh di 

analisis menggunakan Minitab V.17, dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil terbaik beras analog diperoleh dari 

proporsi A (70: 10: 20: 3,5 gr) dengan penambahan karagenan 3% dengan karakteristik kadar air 3,22%, abu 

2,83%, daya rehidrasi 145,33%, volume pengembangan 106,25% dan aktivitas antioksidan 12,5% dengan skor 

organoleptik rasa 3,10; warna 3,55; aroma 3,38; dan tektur 3,10. 

Kata Kunci: beras analog; karagenan; tepung komposit 
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PENDAHULUAN 

 

Laju pertumbuhan penduduk di 

Indonesia tahun 2022 sebesar 1,17%, dengan 

jumlah penduduk sebesar 275,77 jiwa. Hal 

ini sebanding dengan kebutuhan beras 

sebagai makanan pokok untuk dikonsumsi. 

Situasi ini menjadi pola konsumsi 

masyarakat cenderung sulit diubah 

dibandingkan dengan kebutuhan konsumsi 

beras, sehingga perlu dilakukan diversifikasi 

konsumsi pangan yang sesuai dengan 

sumber daya lokal, salah satunya yaitu beras 

analog atau beras tiruan. Beras analog ini 

dapat dibuat dari bahan dasar tepung mocaf. 

Sumber karbohidrat maupun gizi beras 

analog sama dengan beras padi sehingga 

layak dikonsumsi. Beras analog berbahan 

dasar tepung mocaf (modified cassava flour) 

yang lebih dikenal dengan beras mocaf 

merupakan salah satu produk yang sudah 

dikembangkan Badan Ketahanan Pangan 

(BKP) Jawa Timur. 

Kandungan mineral (kalsium) tepung 

mocaf lebih tinggi (58,00mg) dibanding 

beras (6,00mg) dan gandum (16,00mg) 

tetapi kandungan proteinnya (3,42gr/100gr) 

lebih rendah dibanding tepung beras 

(7,13gr/100gr), sehingga perlu adanya 

inovasi penambahan tepung lainnya guna 

meningkatkan nilai gizi dan sifat fungsional 

beras analog, yaitu dengan penambahan 

tepung sagu, tepung kedelai dan tepung daun 

kelor. Diketahui bahwa kedelai mengandung 

protein 35,00-44,00% (Astawan, 2008), 

sedangkan tepung daun kelor terdapat 

komposisi vitamin A, B, kalsium, zat besi 

dan protein (Melo, 2013; Kholis, 2010), 

fenol sekitar 0,7% (Nurismanto, 2017; 

Verma et al., 2009). 

Faktor yang mempengaruhi kualitas 

dalam pembuatan beras analog yaitu 

kandungan amilosa bahan, karena 

berdampak pada tekstur beras analog yang 

dihasilkan, sehingga perlu ditambahkan 

sebanyak 25,00% tepung sagu dengan 

amilosa 21,38% (Noviasari, 2013). Selain 

amilosa, faktor lain yang diperlukan untuk 

pembuatan beras analog yaitu bahan 

pengikat, misalnya karagenan. Karagenan 

ini mampu memperbaiki tekstur karena 

memiliki kemampuan untuk membentuk 

gel. 

Hasil penelitian Wahjuningsih (2017) 

melaporkan bahwa beras analog dapat 

diperoleh dari tepung komposit (tepung 

mocaf, tepung garut, dan tepung kacang 

merah) dengan rasio 80:10:10%, sedangkan 

Khotimah (2016), menambahkan bahwa 

untuk penggunaan karagenan dalam 

pembuatan beras analog sebesar 3% 

menghasilkan beras analog dengan kualitas 

terbaik dengan kesukaan konsumen. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, 

maka perlu dilakukan penelitian tentang 

pengaruh proporsi tepung mocaf, tepung 

sagu, tepung kedelai, dan tepung daun kelor 

dengan penambahan karagenan terhadap 

karakteristik beras analog yang dihasilkan. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

Bahan penelitian meliputi tepung 

mocaf merk “Ladang Lima” dan tepung 

daun kelor merk “Timurasa” diperoleh PT. 

Agung Bumi Agro, tepung kedelai, 

karagenan dan bahan pendukung lainnya 

diperoleh dari pasar Rungkut. Gliserol 

Monostearat (GMS), dan bahan analisa 

seperti benzene, K2SO4, H2SO4 Na2S2O3, 

H3BO3, indikator metil merah, aquadest, 

HCl, NaOH, etanol, CH3COOH, amilosa, 

DPPH, methanol, diperoleh dari CV. 

Vanjaya Surabaya. 

Alat 

Alat yang digunakan penelitian 

meliputi ekstruder, timbangan analitik, 

grinder, furnace, oven, dan alat gelas 

lainnya. 

Pembuatan Beras Analog 

Pembuatan beras analog dimulai 

dengan mencampur bahan sesuai dengan 

perbandingan yang telah ditentukan, 

kemudian ditambahkan air 40,00mL, 

gliserol monostearate (GMS) 2,00gr, garam 

0,20gr dan minyak kelapa sawit 2,00mL, 

selanjutnya dilakukan pencampuran sampai 
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berbentuk adonan. Pemanasan adonan 

dilakukan selama 15 menit pada suhu 80oC, 

untuk selanjutnya dilakukan pencetakan 

dengan ekstruder. Beras ekstrudat yang 

dihasilkan dikeringkan dengan cabinet dryer 

selama 3 jam pada suhu 60oC. Hasil beras 

analog selanjutnya dilakukan analisis. 

Analisis Beras Analog 

Analisis beras analog meliputi kadar 

air, abu, protein, lemak, karbohidrat, pati 

(AOAC, 2000), amilosa (Apriyantono, 

1989), daya rehidrasi (Lindriati, 2013), 

volume pengembangan (Dipti, 2002), dan 

uji organoleptik rasa, warna, aroma, tekstur 

(Setyaningsih, 2010). Hasil perlakuan 

terbaik dilakukan analisis aktivitas 

antioksidan (Subagio dan Morita, 2001). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil Analisa Bahan Baku 

Hasil analisa bahan baku beras analog 

dapat dilihat pada Tabel 1, yang 

menunjukkan bahwa bahan baku tepung 

mocaf memiliki nilai berbeda dengan hasil 

penelitian Wahjuningsih et al. (2017), hal ini 

disebabkan berbagai faktor yaitu tempat 

penanaman, umur panen dan varietas 

singkong yang digunakan dimana faktor-

faktor tersebut berpengaruh pada 

karakteristik tepung mocaf (Amanu, 2014). 

Begitu juga dengan hasil analisis tepung 

sagu dan tepung kedelai. 

Hasil Analisa Produk Beras Analog 

Kadar Air, abu, daya rehidrasi dan volume 

pengembangan 

Berdasarkan analisis ragam 

menunjukan bahwa proporsi tepung mocaf, 

sagu, kedelai, dan tepung daun kelor dengan 

penambahan karagenan berpengaruh nyata 

(p≤ 0,05) terhadap kadar air, abu, daya 

rehidrasi dan volume pengembangan beras 

analog (Tabel 2). Kadar air tertinggi pada 

perlakuan proporsi tepung mocaf: tepung 

sagu: tepung kedelai : tepung daun kelor 

(50 : 30 : 20 : 3,5%) dengan penambahan 

karagenan 4%, sedangkan kadar air terendah 

terdapat pada perlakuan proporsi tepung 

mocaf : tepung sagu : tepung kedelai : 

tepung daun kelor (70 : 10 : 20 : 3,5%) 

dengan penambahan karagenan 2%. Tabel 2, 

terlihat bahwa menurunnya proporsi tepung 

mocaf atau meningkatnya proporsi tepung 

sagu dan penambahan karagenan, kadar air 

beras analog meningkat. Kadar air beras 

analog berkisar antara 3,07 – 6,19%, hasil ini 

lebih rendah dari hasil yang dilaporkan oleh 

Wahjuningsih (2017) sebesar 12,19%, 

namun telah memenuhi standar SNI 

6128:2015, karena persyaratan mutu beras 

harus memiliki kadar air di bawah 14%, 

berdasarkan hasil penelitian diketahui 

bahwa semua perlakuan telah memenuhi 

standart yang telah ditentukan. Peningkatan 

kadar air beras analog (Tabel 2), disebabkan 

kandungan amilosa dari tepung mocaf dan 

sagu. Amilosa memiliki sifat mudah 

mengikat dan melepaskan air.  Semakin 

sedikit amilosa pada proporsi tepung mocaf 

maka air yang diikat semakin sedikit dan air 

yang dilepaskan juga semakin sedikit, 

sehingga mengakibatkan kadar air yang 

tertinggal pada produk beras analog setelah 

proses pengeringan menjadi lebih banyak. 

Sumardiono et al. (2014) melaporkan bahwa 

amilosa memiliki kemampuan membentuk 

ikatan hydrogen dengan air dan terdiri dari 

unit glukosa yang terikat dengan ikatan 𝛼-

1,4-glikosidik sehingga molekul yang 

terbentuk merupakan rantai terbuka. 

Akibatnya, amilosa bersifat mudah 

menyerap air dan mudah melepaskannya. 

Meningkatnya penambahan karagenan 

menyebabkan kadar air beras analog juga 

meningkat. Hal ini disebabkan karagenan 

merupakan senyawa hidrokoloid, yang 

memiliki gugus hidroksil yang mampu 

membentuk ikatan hidroksil dan membentuk 

ikatan hidrogen dengan air sehingga 

meningkatkan kadar air beras analog, seperti 

yang dilaporkan oleh Groff et al. (1999), 

bahwa karagenan merupakan senyawa 

hidrokoloid yang memiliki kemampuan 

mengikat air (hidrofilik), sedangkan Fauziah 

(2015) menambahkan bahwa karagenan 

bersifat mudah mengikat air karena  

adanya gugus sulfat bermuatan negatif  
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di sepanjang rantai polimernya. 

Kadar abu beras analog antara 2,24-

2,97%, kadar abu tertinggi terdapat pada 

proporsi tepung mocaf : tepung sagu : tepung 

kedelai : tepung daun kelor (70 : 10 : 20 : 

3,5) dengan penambahan karagenan 4%, 

sedangkan kadar abu terendah terdapat pada 

tepung mocaf : tepung sagu : tepung kedelai 

: tepung daun kelor dengan proporsi 50 : 30 

: 20 : 3,5 dengan penambahan karagenan 

2%. Hasil penelitian ini hampir sama dengan 

yang dilaporkan oleh Wahjuningsih (2017) 

yaitu sebesar 2,64%. Berdasarkan Tabel 2, 

terlihat bahwa kadar abu menurun dengan 

berkurangnya proporsi tepung mocaf atau 

bertambahnya proporsi tepung sagu, namun 

meningkat dengan bertambahnya karagenan. 

Hal ini dipengarui oleh kadar abu dari 

tepung mocaf (1,22%), tepung sagu 

(0,132%) dan karagenan (18,60%) seperti 

yang dilaporkan Karyani (2013). Winarno 

(1997) menambahkan bahwa karagenan 

merupakan rumput laut yang kaya mineral 

Na, K, Ca, dan Mg.  

Daya rehidrasi beras analog berkisar 

antara 100,00-159,33%. Daya rehidrasi 

tertinggi terdapat pada perlakuan proporsi 

tepung mocaf : tepung sagu : tepung 

kedelai : tepung daun kelor (70 : 10 : 20 : 

3,5%) dengan penambahan karagenan 4%, 

dan kadar air terendah terdapat pada 

perlakuan proporsi tepung mocaf : tepung 

sagu : tepung kedelai : tepung daun kelor 

(50 : 30 : 20 : 3,5%) dengan penambahan 

karagenan 2%. Tabel 2, menunjukkan bahwa 

berkurangnya proporsi tepung mocaf       atau 

bertambahnya proporsi tepung sagu maka  

 

 

daya rehidrasi semakin menurun, sedangkan 

bertambahnya karagenan meningkatkan 

daya rehidrasi beras analog. Hal ini 

disebabkan amilosa dan karagenan memiliki 

gugus hidroksil yang mampu membentuk 

ikatan hidroksil yang ampu membentuk 

ikatan hidrogen dengan air sehingga dapat 

berpengaruh terhadap penyerapan air 

akibatnya daya rehidrasi akan semakin 

meningkat. 

Amilosa memiliki sifat mudah 

mengikat air, sehingga produk dengan 

amilosa yang rendah akan semakin sedikit 

menyerap air  dan menyebabkan daya 

rehidrasi menurun. Menurut Setyawati et al. 

(2014), bahwa amilosa memiliki 

kemampuan membentuk ikatan hidrogen 

dengan air dan terdiri dari unit glukosa yang 

terikat dengan ikatan 𝛼-1,4-glikosidik 

sehingga molekul yang terbentuk 

merupakan rantai terbuka. Akibatnya, 

amilosa bersifat mudah menyerap air, 

sehingga daya rehidrasi meningkat seiring 

meningkatnya penambahan karagenan. Hal 

ini karena karagenan merupakan senyawa 

hidrokoloid yang memiliki sifat mengikat 

air. Hasil penelitian ini menunjukkan daya 

rehidrasi beras analog ini lebih tinggi dari 

hasil penelitian Lindriati (2013), yaitu 

73,73%. Menurut Wahjuningsih (2017) 

parameter daya rehidrasi dapat digunakan 

untuk menentukan banyaknya air yang 

ditambahkan ketika proses pemasakan.  

Hal ini, dapat dikatakan bahwa  

semakin kecil saya rehidrasi maka  

mutu beras analog yang dihasilkan semakin 

baik. 

Tabel 1. Hasil Analisa Tepung Mocaf, Tepung Sagu dan Tepung Kedelai 

Parameter 
Tepung Mocaf Tepung Sagu Tepung Kedelai 

Analisis Literatur Analisis Literatur Analisis Literatur 

Air (%) 9,54±0,16 6,43(a) 14.66±0,35 0,58±0,14(b) 9,07±0,02 6,80±0,19(c) 

Abu %) 1,36±0,13 0,59(a) 0,31±0,17 0,18±0,01(b) 4,45±0,34 3,49(e) 

Lemak (%) 1,33±0,41 0,76(a) 0,65±0,08 0,21±0,01(b) - 23.93±0,02(c) 

Protein (%) - 0,74(a) - 0,53±0,01(b) 36.57±0,29 36.01±0,40(c) 

Pati (%) 79,55±0,07 78,76(a) 78,07±0,12 88,32±0,38(d) - - 

Amilosa (%) 26,41±1,10 22,48(a) 24,45±0,52 21,58(b) - - 

Sumber: a.Wahjuningsih et al., 2017 d: Herawati, 2009 

 b. Noviasari et al., 2013 e. Aminah et al., 2012 

 c. Khairunnisa et al., 2017  
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Tabel 2. Rerata kadar air, abu, daya rehidrasi dan volume pengembangan beras analog 

TM:TS:TK: TDK (gr) 
Karagenan 

(%) 

Air 

(%) 

Abu 

(%) 

Daya 

Rehidrasi 

(%) 

Vol. Pengembangan 

(%) 

70:10:20:3,5 

2 3,07±0,03a 2,83±0,10e 144,67±3,79g 105,26±1,88f 

3 3,22±0,04b 2,85±0,09f 145,33±8,26h 106,25±3,67f 

4 4,49±0,39c 2,97±0,07g 159,33±4,16i 131,64±4,84h 

60:20:20:3,5 

2 5,18±0,08d 2,40±0,10c 142,00±2,00d 103,10±0,63d 

3 5,22±0,04d 2,54±0,04d 142,67±4,16e 104,65±1,51e 

4 5,59±0,02e 2,83±0,10e 144,00±6,00f 110,47±1,93g 

50:30:20:3,5 

2 5,61±0,07f 2,24±0,04a 100,00±7,21a 90,87±9,90a 

3 5,62±0,11f 2,30±0,04b 114,33±4,51b 97,98±6,47b 

4 6,19±0,04g 2,36±0,10b 123,33±3,21c 100,53±1,91c 
Keterangan: TM: Tepung Mocaf, TS: Tepung Sagu, TK: Tepung Kedelai, TDK: Tepung Daun Kelor. Nilai rata-

rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata (p≤0,05). 

 

Volume pengembangan beras analog 

antara 90,87-131,64% volume 

pengembangan tertinggi terdapat pada 

proporsi tepung mocaf : tepung sagu : tepung 

kedelai : tepung daun kelor (70 : 10 : 20 : 

3,5) dengan penambahan karagenan 4%, dan 

terendah terdapat pada proporsi tepung 

mocaf : tepung sagu : tepung kedelai : tepung 

daun kelor (50 : 30 : 20 : 3,5) dengan 

penambahan karagenan 2%. Tabel 2 

menunjukkan bahwa semakin kecil proporsi 

tepung mocaf   atau semakin banyak proporsi 

tepung sagu, maka volume pengembangan 

menurun, sedangkan semakin tinggi 

penambahan karagenan maka volume 

pengembangan beras analog meningkat. Hal 

ini disebabkan amilosa dan karagenan 

memiliki gugus hidroksil yang mampu 

membentuk ikatan hidroksil  sehingga 

membentuk ikatan hidrogen dengan air 

akibatnya berpengaruh  terhadap penyerapan 

air. Semakin rendah daya rehidrasi atau 

kemampuan penyerapan air beras analog 

maka akan menurunkan volume 

pengembangan. 

Semakin rendah proporsi tepung 

mocaf yang digunakan maka akan 

menurunkan kandungan amilosa. 

Menurunnya amilosa tersebut menyebabkan 

struktur tiga  dimensi yang terbentuk 

semakin sedikit sehingga air yang 

terperangkap juga semakin sedikit yang 

kemudian akan menurunkan volume 

pengembangan beras analog. Menurut Hui 

(2005), menyatakan bahwa meningkatnya 

amilosa dapat mempercepat proses 

terjadinya gelatinisasi. Pati yang 

tergelatinisasi akan membentuk struktur tiga 

dimensi yang dapat memerangkap air. 

Semakin meningkatnya penambahan 

karagenan maka volume pengembangan 

semakin meningkat, karena karagenan 

merupakan senyawa hidrokoloid yang 

memiliki sifat mengikat air dan mampu 

memerangkap air dalam strukturnya. Groff 

et al. (1999) menambahkan bahwa 

karagenan merupakan senyawa hidrokoloid 

yang memiliki kemampuan mengikat air 

(hidrofilik). Menurut Samsuari (2006), 

karagenan mampu membentuk struktur 

double helix yang menyebabkan proses 

pembentukan gel, sehingga mampu 

memerangkap air yang dapat menyebabkan 

meningkatnya volume pengembangan. 

Menurut penelitian Lindriati (2013), beras 

analog mocaf memiliki daya pengembangan 

sebesar 94,16%. Hasil tersebut lebih rendah 

dari beras analog yang dihasilkan sehingga 

dapat menunjukan bahwa beras analog yang 

dihasilkan memiliki daya pengembangan 

yang lebih baik. 

Kadar lemak, protein, karbohidrat, pati dan 

amilosa 

Hasil analisis ragam diketahui bahwa 

tidak terdapat interaksi yang nyata (p≥0,05) 

antara perlakuan proporsi tepung mocaf, 

sagu, kedelai dan daun kelor dengan 

penambahan karagenan terhadap kadar 

lemak, protein, karbohidrat, pati, dan  
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amilosa beras analog, sehingga 

pembahasannya dilihat dari masing-masing 

perlakuan. (Tabel 3 dan Tabel 4). Kadar 

lemak meningkat seiring dengan 

peningkatan proporsi tepung mocaf karena 

hasil analisis bahan baku tepung mocaf 

sebesar 1,33% lebih tinggi dari tepung sagu 

(0,65%). Hasil penelitian ini lebih tinggi dari 

hasil penelitian Wahjuningsih (2017), 

dimana kadar lemak beras analognya 

berkisar 1,26 - 1,59 % dengan bahan baku 

tepung mocaf. Perbedaan tersebut karena 

dalam penelitian ini juga digunakan tepung 

kedelai yang juga berkontribusi terhadap 

kadar lemak. Khairunnisa et al. (2017) 

melaporkan bahwa tepung kedelai memiliki 

kadar lemak sebedar 23.93%. Kadar lemak 

beras analog akibat penambahan karagenan 

tidak berpengaruh nyata (Tabel 4). 

Kadar protein beras analog berkisar 

antara 11,39-11,67%, adanya peningkatan 

kadar protein ini akibat dari bahan baku 

yaitu tepung mocaf yang kadarnya lebih 

tinggi dari tepung sagu. Penambahan 

karagenan tidak berpengaruh nyata (p≥0,05) 

pada kadar protein beras analog (Tabel 4). 

Hasil penelitian Wahjuningsih (2017) kadar 

protein beras analog mocaf berkisar 5,46%-

6,41%. Hasil tersebut lebih rendah 

dibandingkan dengan kadar protein beras 

analog yang dihasilkan pada penelitian ini. 

Hal ini disebabkan adanya penggunaan 

tepung kedelai pada bahan baku. Menurut 

Khairunnisa et al. (2017), tepung kedelai 

memiliki kadar protein sebesar 36.01%, 

sehingga dapat meningkatkan kadar protein 

beras analog, sedangkan penambahan 

karagenan tidak berpengaruh terhadap kadar 

protein beras analog karena karagenan tidak 

mengandung protein. Karyani (2013) 

melaporkan bahwa menurut Standard FAO 

bahwa karagenan tidak mengandung 

protein. Sedangkan menurut Otshubo et al. 

(2004), beras sosoh memiliki kadar protein 

sebesar 6,6%. Hal tersebut menunjukan 

bahwa beras analog yang dihasilkan 

memiliki kadar protein yang lebih tinggi dari 

beras sosoh. 

Kadar karbohidrat beras analog 

menunjukkan bahwa semakin banyak 

proporsi tepung mocaf atau semakin kecil 

proporsi tepung sagu karbohidrat semakin 

menurun, dan semakin tinggi penambahan 

karagenan terlihat menurunkan kadar 

karbohidrat beras analog. Hal ini disebabkan 

karbohidrat produk berasal dari bahan baku 

yang digunakan, karbohidrat tepung mocaf 

lebih rendah daripada tepung sagu sehingga 

semakin banyak tepung mocaf yang 

digunakan dalam pembuatan beras analog 

maka semakin rendah kadar karbohidrat 

beras analog. Hasil penelitian Wahjuningsih 

et al. (2017) menunjukkan bahwa kadar 

karbohidrat tepung mocaf sebesar 91,48%, 

dan Noviasari et al. (2013) menyatakan 

bahwa tepung sagu memiliki kadar 

karbohidrat sebesar 99,08%. Wahjuningsih 

(2017) melaporkan bahwa kadar karbohidrat 

beras analog mocaf berkisar 89,04-89,77% 

di mana jumlah ini lebih tinggi dibanding 

dengan kadar karbohidrat beras analog yang 

dihasilkan penelitian ini. Hal tersebut 

disebabkan karena adanya perbedaan 

kandungan nutrisi lain yang terdapat pada  

beras analog yang dihasilkan. Menurut 

Pratama et al. (2014) menyatakan bahwa 

kandungan karbohidrat yang dihitung secara 

by difference pada uji proksimat sangat 

dipengaruhi oleh kandungan nutrisi lain 

yang terkandung pada produk. Perlakuan 

karagenan menunjukkan semakin 

meningkatnya penambahan karagenan yang 

menyebabkan kadar karbohidrat dari beras 

analog semakin menurun. Menurut Karyani 

(2013), karagenan mengandung kadar 

karbohidrat sebesar 68.48%. Hal tersebut 

menunjukan bahwa karagenan mengandung 

karbohidrat yang lebih sedikit dibandingkan 

dengan tepung mocaf dan tepung sagu 

sehingga menyebabkan kadar karbohidrat 

yang terakumulasi menjadi menurun. 

Pratama et al. (2014) menyatakan bahwa 

kandungan karbohidrat by difference sangat 

dipengaruhi oleh kandungan nutrisi lain 

yang terkandung pada produk. Menurut 

Otshubo et al. (2004) beras sosoh memiliki 

kadar karbohidrat sebesar 79,8%. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa beras analog 

yang dihasilkan memiliki kadar karbohidrat 

sedikit lebih rendah dari beras sosoh. 
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Tabel 3. Rerata kadar lemak, protein, karbohidrat, pati dan amilosa beras analog dari perlakuan 

proporsi tepung mocaf:tepung sagu:tepung kedelai:tepung daun kelor 

TM: TS: TK: TDK (gr) Lemak (%) Protein (%) Karbohidrat (%) Pati (%) Amilosa (%) 

70: 10: 20: 3,5 10,91 ± 0,54c 11,67 ± 0,19c 70,93 ± 2,71a 67,66 ± 0,48c 26,36 ± 0,15c 

60: 20: 20: 3,5 9,47 ± 0,58b 11,51 ± 0,28b 71,10 ± 1,63b 67,31 ± 0,37b 25,83 ± 0,17b 

50: 30: 20: 3,5 8,56 ± 0,89a 11,39 ± 0,24a 71,94 ± 1,87c 67,15 ± 0,34a 25,61 ± 0,16b 
Keterangan : TM: Tepung Mocaf, TS: Tepung Sagu, TK: Tepung Kedelai, TDK: Tepung Daun Kelor.  

Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata (p≤0,05) 

 

Kadar pati menunjukan bahwa 

perlakuan proporsi tepung mocaf, sagu, 

Kedelai, dan daun kelor berpengaruh 

terhadap kadar pati beras analog, yaitu 

berkisar antara 67,15- 67,66%. Hasil 

tersebut menunjukan bahwa peningkatan 

kadar pati seiring dengan peningkatan 

proporsi tepung mocaf, walaupun pada 

tepung sagu juga mengandung kadar pati 

lebih rendah dari tepung mocaf. Seperti yang 

dilaporkan oleh Wahjuningsih (2017) yang 

menunjukan bahwa meningkatnya 

penggunaan tepung mocaf maka akan 

meningkatkan kadar pati beras analog yang 

dihasilkan. Penambahan karagenan tidak 

berpengaruh terhadap kadar pati beras analog 

yang dihasilkan karena diketahui bahwa 

karagenan merupakan jenis polisakarida 

yang tidak mengandung pati. Huang et al. 

(2007) menyatakan bahwa karagenan 

merupakan polisakarida non pati dari ekstrak 

rumput laut. Kadar pati hasil penelitian lebih 

rendah dari hasil penelitian yang dilaporkan 

oleh Wahjuningsih (2017) kadar pati beras 

analog mocaf bekisar 70,98-74,54%.  

Peningkatan kadar amilosa seiring 

dengan bertambahnya proporsi tepung 

mocaf, yang berhubungan dengan hasil 

analisa bahan baku, di mana kadar amilosa 

tepung mocaf lebih tinggi dari pada tepung 

sagu. Wahjuningsih (2017) melaporkan 

bahwa kadar amilosa tepung mocaf adalah 

sebesar 2,48% dan 21,38% untuk tepung 

sagu (Noviasari, 2013). Selain itu, 

penambahan karagenan tidak berpengaruh 

terhadap kadar amilosa beras analog. 

Menurut penelitian Wahjuningsih (2017), 

kadar amilosa beras analog mocaf yaitu 

bekisar 24,60-26,27%. Jumlah tersebut lebih 

tinggi dibanding dengan kadar amilosa beras 

analog yang dihasilkan pada penelitian ini. 

Uji Organoleptik 

Hasil uji organoleptik beras analog 

dengan metode uji kesukaan atau hedonik 

meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur. 

Panelis yang digunakan untuk menilai 

atribut tersebut yaitu 25 orang mahasiswa 

dari program studi Teknologi Pangan-

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

Berdasarkan uji Friedman terhadap 4 atribut 

tersebut disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5, menunjukan bahwa panelis 

menyukai rasa, warna, aroma, dan  

tekstur pada proporsi tepung mocaf:  

tepung sagu: tepung kedelai : tepung  

daun kelor (70 : 10: 20: 3,5gr) dengan 

penambahan karagenan 3%. Hal ini 

disebabkan tepung mocaf yang masih 

meninggalkan sedikit rasa singkong,  

warna putih kecoklatan, aroma khas 

singkong masih terasa, dengan tekstur  

pera. Menurut Subagio (2012), tepung 

mocaf memiliki aroma yang khas  

yaitu masih meninggalkan kesan aroma 

singkong apabila diaplikasikan.  

Menurut Astawan (2004), semakin 

tinggi kadar amilosa dalam beras, maka 

tekstur beras analog semakin pera. Selain 

itu, penambahan karagenan juga 

menyebabkan tekstur beras analog menjadi 

kompak sehingga mempengaruhi 

penerimaan panelis terhadap tekstur beras 

analog. 

Analisa Keputusan 

Analisis keputusan menggunakan 

perhitungan indeks efektifitas metode De 

Garmo et al. (1984) didapatkan bahwa 

proporsi tepung mocaf: tepung sagu: tepung 

kedelai: tepung daun kelor (70:10:20:3,5gr)  
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Tabel 4. Rerata kadar lemak, protein, karbohidrat pati dan amilosa beras analog dari perlakuan 

penambahan karagenan 

Karagenan 

(%) 
Lemak (%) Protein (%) Karbohidrat (%) Pati (%) Amilosa (%) 

2 9,87 ± 3,52a 11,59 ± 0,39a 71,82 ± 1,26b 67,50 ± 0,88a 25,98 ± 1,14a 

3 9,61 ± 3,95a 11,53 ± 0,45a 71,62 ± 1,79b 67,38 ± 0,74a 25,93 ± 1,18a 

4 9,47 ± 3,19a 11,44 ± 0,45a 70,54 ± 1,97a 67,24 ± 0,73a 25,88 ± 1,15a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata (p≤0,05). 

 

Tabel 5. Rerata skor kesukaan rasa, warna, aroma dan tekstur beras analog 

TM:TS:TK: TDK 

(gr) 
Karagenan (%) Rasa Warna Aroma Tekstur 

70:10:20:3,5 

2 3,10 3,59 3,59 2,72 

3 3,10 3,55 3,38 3,10 

4 3,28 3,59 3,41 3,21 

60:20:20:3,5 

2 2,07 3,52 3,52 3,21 

3 3,03 3,55 3,41 2,69 

4 2,90 3,34 3,17 2,93 

50:30:20:3,5 

2 2,59 3,28 3,21 2,59 

3 2,86 3,28 3,24 3,00 

4 2,80 3,28 3,21 2,90 
Keterangan: Semakin tinggi nilai semakin disukai panelis 

 

dengan penambahan karagenan 3% memiliki 

nilai hasil tertinggi yaitu 1,67, dengan 

aktivitas antioksidan 12,50%, yang 

dimungkinkan dari tepung daun kelor. 

Menurut Rajanandh et al.  (2012), 

daun kelor mengandung vitamin C, 

betakaroten, dan fenol, yang ditunjukkan 

dari hasil analisis bahan baku awal tepung 

daun kelor yang memiliki aktivitas 

antioksidan sebesar 32,96%. Jumlah tersebut 

mengalami penurunan pada produk beras 

analog, selain itu penggunaan sangat kecil 

hanya 3,5% sehingga menyebabkan 

aktivitas aktioksidan juga kecil. Penurunan 

tersebut juga disebabkan adanya proses 

pemanasan pada saat pembuatan beras 

analog seperti pregelatinisasi dan 

pengeringan. Menurut Nurismanto (2017), 

suhu  dan lama pengeringan dapat 

menurunkan aktivitas antioksidan karena 

terjadinya reaksi oksidasi. 

 

KESIMPULAN 

 

Beras analog dari proporsi tepung 

mocaf, tepung sagu, tepung kedelai, dan 

tepung daun kelor dengan penambahan 

karagenan berpengaruh signifikan terhadap 

kadar air, abu, daya rehidrasi, volume 

pengembangan dan organoleptik, serta tidak 

berpengaruh signifikan terhadap kadar 

lemak, protein, karbohidrat, pati, amilosa.  
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