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ABSTRACT 

Analog rice as an alternative reduces people's dependence on rice. The materials for this research 
were arrowroot tuber flour, pedada fruit flour, soybean flour, and various concentrations of glycerol 
monostearate (GMS). This research aimed to study the effect of the proportion of arrowroot flour: pedada 
fruit flour: soybean flour and the addition of GMS on the physicochemical and organoleptic quality of 
analog rice which is a high quality and preferred by consumers. The design in this research was a 
factorial completely randomized design (CRD)   with two factors. Factor I is the proportion of arrowroot 
tuber flour: pedada fruit flour: soybean flour (75%: 5%: 20%, 70%: 10%: 20%, 65%: 15%: 20%). Factor 
II is the addition of GMS concentration (0.5%; 1%; 1.5%). Data analysis used the ANOVA method at 
a confidence level of 95%, if there were differences between treatments continued with the Duncan test 
a = 5%, and organoleptic tests used the hedonic scale scoring method with data calculations using the 
Friedman method. The results showed that rice was analogous to the treatment with the proportion of 
arrowroot tuber flour: pedada fruit flour: soybean flour 65%: 15%: 20%. and the addition of 1.5% GMS 
is the best treatment with water content values of 4.72%, ash 0.71%, fat 0.41%, protein 7.65%, 
carbohydrates 86.52%, starch 74.01%, amylose 25.43%, amylopectin 48.58%, kamba density 0.6 g/ml, 
rehydration power 38.45%, cooking time 305 seconds. Color organoleptic test 4.22; taste 6.26; aroma 
5.02; texture 5.08 (like). 

Keywords: Analog Rice, Arrowroot, Glycerol Monostearate, Pedada Fruit, Soybeans 

ABSTRAK 

Beras analog sebagai alternatif mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap 
beras. Bahan untuk penelitian ini adalah tepung umbi garut, tepung buah pedada, tepung 
kedelai, dan variasi konsentrasi Gliserol Monostearat (GMS). Penelitian ini bertujuan 
mempelajari pengaruh proporsi tepung umbi garut:tepung buah pedada:tepung kedelai dan 
penambahan GMS terhadap kualitas fisikokimia dan organoleptik beras analog yang 
menghasilkan kualitas baik dan disukai konsumen. Rancangan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor. Faktor I adalah proporsi tepung 
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tepung umbi garut : tepung buah pedada : tepung kedelai (75% : 5% : 20%, 70% : 10% : 20%, 
65% : 15% : 20%). Faktor II adalah penambahan konsentrasi GMS (0,5%; 1%; 1,5%). Data 
dianalisis menggunakan metode ANOVA pada tingkat kepercayaan 95%, Jika ada perbedaan 
antarperlakuan dilanjutkan dengan Uji Duncan a = 5%, dan uji organoleptik menggunakan 
metode hedonik scale scoring dengan perhitungan data menggunakan metode friedman. Hasil 
penelitian menunjukkan beras analog dengan perlakuan proporsi tepung tepung umbi garut 
: tepung buah pedada : tepung kedelai 65% : 15% : 20% dan penambahan GMS 1,5% 
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 4,72%, abu 0,71%, lemak 0,41%, protein 
7,65%, karbohidrat 86,52%, pati 74,01%, amilosa 25,43%, amilopektin 48,58%, densitas kamba 
0,6 g/ml, daya rehidrasi 38,45%, waktu pemasakan 305 detik. Uji organoleptik warna 4,22; rasa 
6,26; aroma 5,02; tekstur 5,08 (suka).  

Kata kunci: Beras Analog, Buah Pedada, Gliserol Monostearat, Kedelai, Umbi Garut 

 

PENDAHULUAN 

Beras sebagai makanan pokok bagi 

penduduk di Indonesia. Sumber gizi 

yang berasal dari beras saja dapat 

menimbulkan dampak buruk yang 

menyebabkan penduduk Indonesia 

memiliki ketergantungan terhadap 

bahan pokok tersebut. Luas panen padi 

mengalami penurunan sekitar 255,79 

ribu hektar jika dibandingkan dengan 

luas pada tahun 2022 dengan luas 10,45 

juta hektar. Hal itu juga memengaruhi 

hasil produksi padi di Indonesia. 

Indonesia memiliki kekayaan sumber 

pangan lokal lain berupa umbi-

umbian, sorgum, jagung serta 

komoditas kacang-kacangan lain yang 

belum dimanfaatkan sebagai 

pengganti sumber gizi untuk makanan 

pokok. Dengan adanya sumber daya 

lokal tersebut dapat dijadikan sebagai 

penganekaragaman pangan yang 

memiliki sumber karbohidrat selain 

terigu dan beras (Handayani et al., 

2014). Beras analog merupakan beras 

berbahan baku nonpadi dengan 

kelebihan kandungan gizi yang dapat 

dirancang sesuai kemauan konsumen  

(Noviasari et al., 2015). Penelitian beras 

analog dengan berbagai sumber 

karbohidrat nonberas sudah banyak 

dilakukan, misalnya beras analog dari 

sorgum (Budijanto et al., 2018), jagung 

putih (Budijanto et al., 2018), ubi 

kelapa putih (Adicandra & Estiasih, 

2016), umbi garut (Caesarina & 

Estiasih, 2016), campuran tepung sagu 

dan kacang merah (Wahjuningsih et 

al., 2016). Beberapa hasil penelitian 

tersebut belum ditemukan beras 

analog dengan sifat fungsional dari 

tepung komposit tepung buah pedada: 

tepung garut. 

Keunggulan tepung buah pedada 

yakni mengandung sumber serat 

pangan, bersifat hipoglikemik dan 

hipokolesterolemik, serta senyawa 

bioaktif untuk dikembangkan sebagai 

produk pangan fungsional (Handayani 

et al., 2014; Jariyah et al., 2014; Jariyah 

et al., 2020; Widjanarko et al., 2014). 

Kandungan serat pangan tidak larut 

buah pedada 53,9% dengan serat 

pangan larut 9,8% (Jariyah et al., 2014). 

Keunggulan tepung garut yaitu 

mengandung serat dalam karbohidrat 

tinggi, terdapat 5,03% serat larut air 



172 

dan 8,74% serat tak larut air 

(Rachmadani, 2013). Wahjuningsih 

(2018) menyebutkan amilosa pada 

tepung garut tergolong tinggi (25,94%) 

yang menghasilkan tekstur nasi analog 

keras sehingga perlu penambahan 

bahan lain dalam beras analog. 

Penambahan kacang kedelai dalam 

campuran pembuatan beras analog 

sebagai bahan pangan kaya protein, 

khususnya kandungan protein nabati. 

Kandungan protein tepung kedelai 

menurut beberapa peneliti terdahulu 

yaitu mencapai 45,87% (Wiranata, et 

al., 2017) dan 41,64% (Fanzurna dan 

Taufik, 2020), serat tepung kedelai 

menurut Napitupulu (2012) sebanyak 

3,2%. 

Penambahan Gliserol Monostearat 

(GMS) dalam beras analog digunakan 

sebagai bahan pengikat atau emulsifier 

untuk proses produksi beras analog. 

Hasil penelitian Damat et al. (2020) 

menunjukkan bahwa beras analog 

dengan penambahan 1% GMS mampu 

memberikan sifat pera terhadap nasi, 

konsentrasi GMS yang semakin besar 

menyebabkan nasi lebih lengket dan 

mengurangi sifat pera. Budjianto dan 

Yuliyanti (2012) menunjukkan 

pemberian GMS 2% dengan air 50% 

memberikan hasil beras analog sorgum 

yang dapat diterima oleh panelis. 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan 

untuk menemukan perlakuan terbaik 

dari campuran dengan berbagai 

proporsi tepung komposit (tepung 

pedada, tepung garut, dan tepung 

kedelai) dengan penambahan GMS 

yang menghasilkan beras analog 

dengan sifat kimia, fisik, serta 

organoleptik yang disukai konsumen. 

METODE 

Desain, Tempat, dan Waktu 

Penelitian ini memakai desain 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua 

faktor, faktor pertama yaitu proporsi 

tepung garut: tepung buah pedada: 

tepung kedelai (75%:5%:20%, 

70%:10%:20%, 65%:15%:20%) dan 

faktor kedua yaitu penambahan 

konsentrasi GMS (0,5%, 1%, 1,5%). 

Masing-masing dilakukan sebanyak 

tiga kali pengulangan. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Teknologi 

Pengolahan Pangan, Laboratorium 

Analisa Pangan, dan Laboratorium Uji 

Inderawi Program Studi Teknologi 

Pangan UPN “Veteran” Jawa Timur 

Surabaya. Penelitian ini dilakukan 

Bulan Juni – Agustus 2024. 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan beras analog adalah tepung 

buah pedada, tepung umbi garut, 

tepung kacang kedelai. Bahan 

pendukung lainnya yang digunakan 

seperti GMS (Gliserol Monostearat), 

garam, air, minyak kelapa, aquades, 

CH3COOH, KlO3, HCl, H2SO4, NaOH, 

etanol, K2SO4, I2, Na2S2O3.5H2O, HgO, 

dan H3BO3.  

Peralatan yang digunakan untuk 

pembuatan tepung meliputi saringan 

mesh 80, kabinet dryer, disk mill. Alat-

alat yang digunakan untuk pembuatan 

beras analog antara lain kompor, panci 

pengukus, pengaduk, dan extruder 

pencetak beras analog. Alat-alat untuk 
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analisis fisik dan kimia yaitu penangas 

air, oven, desikator, soxhlet, botol 

timbang, erlenmeyer, buret, gelas ukur, 

tabung reaksi, kertas saring, pipet, 

timbangan, labu kjedahl, cawan 

porselen, labu takar, dandang, baskom, 

pisau, aluminium foil. 

Pembuatan Beras Analog 

Pembuatan beras analog mengacu 

penelitian Andika et al. (2021) dengan 

modifikasi konsentrasi GMS sesuai 

perlakuan serta penambahan garam 

dan minyak. Tahapan dimulai dari 

persiapan dan penimbangan bahan 

baku, kemudian pencampuran bahan 

kering selama 5-10 menit dengan 

penambahan GMS (0,5%, 1%, 1,5%), air 

50%, garam 0,2%, dan minyak sawit 2% 

dari berat total bahan kering. Proses 

pencampuran selama 5 menit dan 

pengukusan suhu 60 ºC selama 15 

menit. Adonan dimasukkan ke extruder 

selama 5 menit. Selanjutnya 

pengeringan ekstrudat pada 60 °C 

selama 6 jam dengan cabinet dryer. 

Parameter Penelitian 

Parameter penelitian yang 

digunakan meliputi uji fisik, kimia, 

serta organoleptik. Pengujian fisik 

antara lain densitas kamba 

(Pudjihastuti et al., 2021), daya 

rehidrasi air (Pudjihastuti et al., 2021), 

dan waktu pemasakan (Pudjihastuti et 

al., 2021). Pengujian kimia antara lain 

kadar air (AOAC, 2005), abu (AOAC, 

2005), lemak (AOAC, 2005), protein 

(AOAC, 2005), karbohidrat by difference 

(AOAC, 2005), pati (AOAC, 2005), 

kadar amilosa (Andarwulan, 2011), 

kadar amilopektin (Andarwulan, 

2011). Selanjutnya dilakukan pengujian 

organoleptik nasi analog berupa 

aroma, rasa, tekstur, dan warna.  

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis 

dengan ANOVA (Analysis of Variance). 

Perlakuan yang berpengaruh nyata 

akan diuji lanjut menggunakan uji 

Duncan. Data yang diperoleh dari uji 

organoleptik akan dianalisis 

menggunakan metode Friedman. 

HASIL 

Analisis Kimia 

Analisis kimia pada penelitian ini 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, kadar 

karbohidrat, kadar pati, kadar amilosa, 

dan kadar amilopektin. Parameter 

yang memiliki interaksi nyata (p<0,05) 

antara perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

dengan penambahan GMS yaitu kadar 

air, kadar karbohidrat, dan kadar 

amilopektin. Parameter yang tidak 

memiliki interaksi nyata (p>0,05) 

antarperlakuan yaitu kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, kadar pati, dan 

kadar amilosa. Rata-rata perlakuan 

analisis kimia yang memiliki interaksi 

nyata terdapat pada Tabel 1, 

sedangkan nilai rata-rata perlakuan 

analisis kimia yang tidak terdapat 

interaksi nyata terdapat pada Tabel 2. 
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Tabel 1. 
Rata-rata analisis kimia beras analog yang memiliki interaksi nyata 

Perlakuan Rata-Rata 

Tepung Buah 
Pedada : Tepung 
Garut : Tepung 

Kedelai (%) 

GMS (%) Kadar Air (%) 
Kadar 

Karbohidrat (%) 
Kadar 

Amilopektin (%) 

5 : 75 : 20 

0,5 9,99 ± 0,07c 82,94 ± 0,10a 52,91 ± 1,06b 

1 10,01 ± 0,07c 82,86 ± 0,14a 53,22 ± 0,60b 

1,5 10,40 ± 0,11c 82,43 ± 0,45a 53,89 ± 0,13b 

10 : 70 : 20 

0,5 5,82 ± 0,02b 86,06 ± 0,09b 52,78 ± 1,21b 

1 5,86 ± 0,02b 86,31 ± 0,22b 52,87 ± 0,49b 

1,5 9,82 ± 0,01c 82,42 ± 0,19a 52,74 ± 0,84b 

15 : 65 : 20 

0,5 4,39 ± 0,98a 86,71 ± 1,07b 47,38 ± 1,35a 

1 4,64 ± 0,01a 86,33 ± 0,08b 48,49 ± 1,20a 

1,5 4,71 ± 0,01a 86,51 ± 0,13b 48,58 ± 0,53a 

Keterangan: Hasil analisis (rata-rata±SD) yang diikuti dengan huruf yang berbeda secara kolom 
menyatakan berbeda nyata (p≤0,05) 

Tabel 2. 
Rata-rata analisis kimia beras analog yang tidak memiliki interaksi nyata 

Perlakuan Rata-Rata 

Tepung Buah 
Pedada : 

Tepung Garut 
: Tepung 

Kedelai (%) 

Kadar 
Abu (%) 

Kadar 
Lemak (%) 

Kadar 
Protein (%) 

Kadar 
Pati (%) 

Kadar 
Amilosa (%) 

5 : 75 : 20 0,23a 0,14a 6,74a 78,17c 24,82b 

10 : 70 : 20 0,45b 0,21a 7,22b 76,69b 23,89a 

15 : 65 : 20 0,69c 0,36b 7,83c 73,35a 25,20b 

GMS (%)      

0,5 0,45a 0,16a 7,39a 75,20a 24,18a 

1 0,46a 0,23b 7,29a 76,21b 24,68b 

1,5 0,46a 0,32b 7,105a 76,79c 25,06b 

Keterangan: Hasil analisis (rata-rata±SD) yang diikuti dengan huruf yang berbeda secara kolom 
menyatakan berbeda nyata (p≤0,05) 

 

Kadar Pati 

Kadar pati tertinggi yaitu beras 

analog proporsi tepung buah pedada : 

tepung garut : tepung kedelai sebesar 5 

: 75 : 20 dengan nilai sebesar 78,17%. 

Kadar pati terendah diperoleh dari 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai sebesar 15 : 65 : 

20 dengan nilai sebesar 73,35%. 

Berdasarkan Tabel 2, tidak ada 

interaksi nyata (p>0,05) perlakuan 

proporsi tepung komposit dengan 

penambahan GMS terhadap kadar pati 

beras analog, namun terdapat 

pengaruh nyata (p<0,05) pada masing-

masing perlakuan terhadap kadar pati 

beras analog. 

Kadar Amilosa 

Kadar amilosa paling tinggi yaitu 

beras analog dengan proporsi tepung 

buah pedada : tepung garut : tepung 

kedelai sebesar 15 : 65 : 20 dengan nilai 

sebesar 25,20%. Kadar amilosa paling 

rendah dari proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

sebesar 10 : 70 : 20 dengan nilai sebesar 



175 

23,89%. Berdasarkan Tabel 2, tidak ada 

interaksi nyata (p>0,05) perlakuan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai dengan 

penambahan GMS terhadap kadar 

amilosa beras analog, namun terdapat 

pengaruh nyata (p<0,05) pada masing-

masing perlakuan terhadap kadar 

amilosa beras analog. 

Kadar Amilopektin 

Kadar amilopektin beras analog 

menurun jika tepung buah pedada 

lebih banyak dibandingkan tepung 

garut. Hal ini karena tepung garut 

memiliki amilopektin lebih tinggi 

(50,88%) (Jariyah et al., 2020) dibanding 

tepung buah pedada (21,72%) (Rosulva 

et al., 2022). Kadar amilopektin 

tertinggi ada pada beras analog dengan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai sebesar 5 : 75 : 20 

dengan penambahan GMS sebesar 

1,5% yaitu 53,89%. Berdasarkan Tabel 1 

terliihat bahwa ada interaksi nyata 

(p<0,05) antara perlakuan proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai dengan penambahan 

GMS terhadap kadar amilopektin beras 

analog. 

Kadar Air 

Kadar air tertinggi terdapat pada 

beras analog dengan proporsi tepung 

buah pedada : tepung garut : tepung 

kedelai sebesar 5 : 75 : 20 dengan 

penambahan GMS sebesar 1,5% yaitu 

10,40%. Kadar air terendah diperoleh 

dari proporsi tepung buah pedada : 

tepung garut : tepung kedelai sebesar 

15 : 65 : 20 dengan penambahan GMS 

sebesar 0,5% yaitu 4,39%.  Berdasarkan 

Tabel 1 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi nyata (p<0,05) antara 

perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

dengan penambahan GMS terhadap 

kadar air beras analog. 

Kadar Abu 

Kadar abu tertinggi terdapat pada 

beras analog dengan proporsi tepung 

buah pedada : tepung garut : tepung 

kedelai sebesar 15 : 65 : 20 dengan nilai 

sebesar 0,69%. Kadar abu terendah 

diperoleh dari proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

sebesar 5 : 75 : 20 dengan nilai sebesar 

0,23%. Berdasarkan Tabel 2 terlihat 

tidak ada interaksi nyata (p>0,05) 

antara perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

dengan penambahan GMS terhadap 

kadar abu beras analog, namun ada 

pengaruh nyata (p<0,05) pada 

perlakuan proporsi tepung untuk beras 

analog, sedangkan pada penambahan 

GMS tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap kadar abu beras analog yang 

diperoleh. 

Kadar Lemak 

Kadar lemak tertinggi terdapat 

pada beras analog dengan proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai sebesar 15 : 65 : 20 

dengan nilai sebesar 0,36%. Kadar 

lemak terendah diperoleh dari 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai sebesar 5 : 75 : 20 

dengan nilai sebesar 0,14%. Tabel 2 

menunjukkan bahwa tidak terdapat 
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interaksi nyata (p<0,05) antara 

perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

dengan penambahan GMS terhadap 

kadar lemak beras analog, namun 

terdapat pengaruh nyata (p<0,05) pada 

masing-masing perlakuan terhadap 

kadar lemak beras analog.  

Kadar Protein 

Kadar protein tertinggi terdapat 

pada beras analog dengan proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai sebesar 15 : 65 : 20 

dengan nilai sebesar 7,83%. Kadar 

protein terendah diperoleh dari 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai sebesar 5 : 75 : 20 

dengan nilai sebesar 6,74%. 

Berdasarkan Tabel 2, tidak ada 

interaksi nyata (p>0,05) perlakuan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut: tepung kedelai dan GMS 

terhadap kadar protein beras analog, 

namun terdapat pengaruh nyata 

(p<0,05) pada perlakuan proporsi 

tepung, sedangkan pada penambahan 

GMS tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap kadar protein beras analog. 

Kadar Karbohidrat by Difference  

Kadar karbohidrat tertinggi 

terdapat pada beras analog dengan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai sebesar 15 : 65 : 

20 dengan penambahan GMS sebesar 

0,5% yaitu 86,71%. Kadar karbohidrat 

terendah diperoleh dari proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai sebesar 10 : 70 : 20 

dengan penambahan GMS sebesar 

1,5% yaitu 82,42%. Berdasarkan Tabel 

1, ada interaksi nyata (p<0,05) 

perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

dan GMS terhadap kadar karbohidrat 

beras analog dan masing-masing 

perlakuan berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap kadar karbohidrat beras 

analog. 

Analisis Fisik 

Analisis fisik pada penelitian ini 

mencakup densitas kamba, daya 

rehidrasi air, dan waktu pemasakan. 

Parameter yang memiliki interaksi 

nyata (p<0,05) antara perlakuan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai dengan 

penambahan GMS yaitu daya rehidrasi 

air dan waktu pemasakan. Parameter 

yang tidak memiliki interaksi nyata 

(p>0,05) antarperlakuan yaitu densitas 

kamba. Rata-rata perlakuan analisis 

fisik yang memiliki interaksi nyata 

terdapat pada Tabel 3, sedangkan nilai 

rata-rata perlakuan analisis fisik yang 

tidak terdapat interaksi nyata terdapat 

pada Tabel 4. 
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Tabel 3. 
Rata-rata analisis fisik beras analog yang memiliki interaksi nyata 

Perlakuan Rata-Rata 

Tepung Buah Pedada : 
Tepung Garut : Tepung 

Kedelai (%) 
GMS (%) 

Daya Rehidrasi 
Air (%) 

Waktu Pemasakan 
(destik) 

5 : 75 : 20 

0,5 43,82±0,63c 288±0,57a 

1 39,17±3,02b 289±0,57b 

1,5 30,19±2,00a 290±0,57b 

10 : 70 : 20 

0,5 46,29±3,27d 292±1,00c 

1 42,28±1,68b 293±0,57c 

1,5 40,89±2,11b 293±1,52c 

15 : 65 : 20 

0,5 52,36±1,18e 300±1,00d 

1 52,05±1,41e 300±0,57d 

1,5 38,45±2,64b 305±0,57e 

Keterangan: Hasil analisis (rata-rata±SD) yang diikuti dengan huruf yang berbeda secara kolom 
menyatakan berbeda nyata (p≤0,05)  

Tabel 4. 
Rata-rata analisis fisik beras analog yang tidak memiliki interaksi nyata 

Perlakuan Rata-Rata 

Tepung Buah Pedada : Tepung Garut : Tepung 
Kedelai (%) 

Densitas Kamba (g/ml) 

5 : 75 : 20 0,61b 

10 : 70 : 20 0,60b 

15 : 65 : 20 0,58a 

GMS (%)  

0,5 0,59a 

1 0,60b 

1,5 0,60b 

Keterangan: Hasil analisis (rata-rata±SD) yang diikuti dengan huruf yang berbeda secara kolom 
menyatakan berbeda nyata (p≤0,05)  

Densitas Kamba 

Nilai densitas kamba tertinggi 

beras analog dengan proporsi tepung 

buah pedada : tepung garut : tepung 

kedelai sebesar 5 : 75 : 20 dengan nilai 

sebesar 0,61 g/mL. Nilai densitas 

kamba terendah diperoleh dari 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai sebesar 15 : 65 : 

20 dengan nilai sebesar 0,5816 g/mL. 

Berdasarkan Tabel 4, tidak ada 

interaksi nyata (p>0,05) perlakuan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai dengan 

penambahan GMS terhadap densitas 

beras analog, namun terdapat 

pengaruh nyata (p<0,05) pada masing-

masing perlakuan terhadap densitas 

kamba beras analog. 

Daya Rehidrasi Air 

Daya rehidrasi tertinggi terdapat 

pada beras analog dengan proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai sebesar 15 : 65 : 20 

dengan penambahan GMS sebesar 

0,5% yaitu 52,36%. Daya rehidrasi 

terendah diperoleh dari proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai sebesar 5 : 75 : 20 

dengan penambahan GMS sebesar 

1,5% yaitu 30,19%. Berdasarkan Tabel 3 
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menunjukkan bahwa terdapat interaksi 

nyata (p<0,05) antara perlakuan 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai dengan 

penambahan GMS dan masing-masing 

perlakuan berpengaruh nyata (p<0,05)  

terhadap daya rehidrasi beras analog. 

Waktu Pemasakan 

Nilai waktu pemasakan tertinggi 

yaitu beras analog proporsi tepung 

buah pedada : tepung garut : tepung 

kedelai sebesar 15 : 65 : 20 dengan 

penambahan GMS sebesar 1,5% yaitu 

305 detik. Nilai waktu pemasakan 

terendah diperoleh dari proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai sebesar 5 : 75 : 20 

dengan penambahan GMS sebesar 

0,5% yaitu 288 detik. Berdasarkan 

Tabel 3 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi nyata (p<0,05) antara 

perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

dengan penambahan GMS dan masing-

masing perlakuan berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap waktu pemasakan 

beras analog.  

Organoleptik 

Dalam penelitian ini, penilaian 

organoleptik terhadap produk nasi 

analog menggunakan uji hedonik yang 

mencakup aspek warna, rasa, tekstur, 

dan aroma. Uji organoleptik dilakukan 

terhadap nasi analog oleh 25 panelis. 

Data penilaian organoleptik 

disampaikan pada Tabel 5. 

Warna 

Perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

5 : 75 : 20 dengan penambahan GMS 1% 

menghasilkan warna nasi analog 

dengan tingkat kesukaan warna 

terendah. Nasi analog dengan tingkat 

kesukaan warna tertinggi adalah 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai 10 : 70 : 20 

dengan penambahan GMS 1,5%. 

Proporsi tepung dengan penambahan 

GMS memiliki pengaruh nyata (X2 

hitung ≥ X2 tabel) terhadap warna nasi 

analog. 

Aroma 

Perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

5 : 75 : 20 dengan penambahan GMS 

0,5% menghasilkan warna nasi analog 

dengan tingkat kesukaan aroma 

terendah. Nasi analog dengan tingkat 

kesukaan aroma tertinggi adalah 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai 10 : 70 : 20 

dengan penambahan GMS 1,5%. 

Proporsi tepung dengan penambahan 

GMS tidak terdapat pengaruh nyata 

(X2 hitung ≤ X2 tabel) terhadap aroma 

nasi analog. 
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Tabel 5. 
Rata-rata uji organoleptik beras analog 

Perlakuan Rata-Rata 

Tepung Buah Pedada : 
Tepung Garut : Tepung 

Kedelai (%) 
GMS (%) Warna Aroma Rasa Tekstur 

5 : 75 : 20 

0,5 5,16 3,94 3,82 5,44 

1 3,14 4,52 4,12 5,9 

1,5 5,36 5,64 5,48 5,94 

10 : 70 : 20 

0,5 5,84 4,26 4,7 3,78 

1 5,96 5,08 5,46 5,48 

1,5 6,2 6,22 5,86 3,92 

15 : 65 : 20 

0,5 5,8 5,26 4,2 4,66 

1 3,32 4,96 5,06 4,36 

1,5 4,22 5,02 6,26 5,08 

Keterangan: Hasil rata-rata uji organoleptik 

 

Tekstur 

Perlakuan proporsi tepung buah 

pedada : tepung garut : tepung kedelai 

10 : 70 : 20 dengan penambahan GMS 

0,5% menghasilkan tekstur dengan 

tingkat kesukaan terendah. Nasi 

analog dengan tingkat kesukaan 

tekstur tertinggi adalah proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai 5 : 75 : 20 dengan 

penambahan GMS 1,5%. Proporsi 

tepung buah pedada : tepung garut : 

tepung kedelai dengan penambahan 

GMS memiliki pengaruh nyata (X2 

hitung ≥ X2 tabel) terhadap tekstur nasi 

analog. 

DISKUSI 

Kadar pati diperoleh dari bahan 

baku beras analog. Kadar pati yang 

dihasilkan dari tepung buah pedada 

menurut Pradana et al. (2017) sebesar 

51,04%, lebih kecil dibandingkan 

dengan kadar pati tepung garut 

menurut Jariyah et al. (2020). Sesuai 

dengan Muchtadi (2010) bahwa kadar 

pati produk dipengaruhi oleh 

kandungan pati dari penggunaan 

bahan baku. Tepung garut termasuk 

bahan dengan pati yang tinggi, 

semakin tinggi kadar pati, maka 

tepung yang dihasilkan akan semakin 

baik. Kadar pati beras analog 

meningkat secara signifikan seiring 

penambahan GMS. GMS dapat 

menghalangi terlepasnya rantai dari 

struktur pati ketika proses pemanasan. 

Sesuai dengan Winarti et al. (2017) 

bahwa gliserol monostearat akan 

mencegah amilosa dari pati dalam 

proses pemanasan agar tidak hilang. 

Nilai kadar amilosa beras analog 

diperoleh dari bahan baku beras 

analog. Kadar amilosa dari tepung 

buah pedada lebih besar dibandingkan 

kadar amilosa tepung garut sehingga 

beras analog pada penelitian ini 

termasuk ke dalam kategori amilosa 

sedang hingga tinggi. Amilosa 

berpengaruh terhadap tekstur nasi, 

amilosa yang tinggi menyebabkan 

hasil beras menjadi pera atau tidak 

pulen. Sesuai dengan (Budijanto et al., 

2018) bahwa sifat nasi dipengaruhi 
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kadar amilosa, tingginya amilosa pada 

beras akan menurunkan kepulenan 

nasi sehingga disebut nasi pera (keras). 

Kadar amilosa beras analog meningkat 

secara signifikan seiring penambahan 

GMS. Sesuai dengan Patria et al. (2021) 

bahwa gliserol monostearat dapat 

mencegah amilosa lepas dari rantai 

pati ketika pemanasan.  

Kadar amilopektin dihasilkan dari 

bahan baku beras analog. Kadar 

amilopektin pada tepung garut yang 

lebih tinggi dari tepung buah pedada. 

Sehingga pada proporsi tepung garut 

yang tinggi menyebabakan kadar 

amilopektin beras analog semakin 

meningkat. Sesuai dengan Rosulva et 

al. (2022) bahwa kadar amilopektin 

tepung buah pedada sebesar 21,72% 

lebih rendah dari kadar amilopektin 

tepung garut menurut Jariyah et al. 

(2020) yaitu sebesar 50,88%. 

Penambahan GMS yang semakin tinggi 

menyebabkan kadar amilopektin beras 

analog juga meningkat. Hal ini 

dikarenakan oleh GMS dapat 

membentuk lapisan pelindung di 

sekitar granula pati amilopektin 

sehingga dapat mempertahankan 

struktur pati selama proses 

pengukusan atau pemanasan.  

Kadar air dipengaruhi proporsi 

tepung garut yang lebih tinggi dari 

tepung buah pedada serta dipengaruhi 

komponen amilosa tinggi yang 

terkandung dalam bahan baku yang 

digunakan. Amilosa memiliki sifat 

yang mudah menyerap air ketika 

proses pembentukan gel yaitu selama 

pemanasan. Kadar amilosa yang besar 

dalam tepung garut akan 

mengakibatkan air yang terperangkap 

semakin banyak. Hal itu sesuai dengan 

(Maulida, 2012) yang menyatakan 

bahwa proporsi tepung garut yang 

semakin tinggi dapat menyebabkan air 

mudah terserap dan terperangkap oleh 

amilosa sehingga kadar air yang 

diperoleh akan tinggi. Penambahan 

GMS menyebabkan kadar air beras 

analog juga meningkat. Hal ini 

dikarenakan oleh GMS termasuk 

dalam zat yang dapat mengikat air. Hal 

itu sesuai dengan (Winarti et al., 2017) 

bahwa penambahan GMS akan 

meningkatkan kadar air bahan karena 

mudah menyerap air yang disebabkan 

terhalangnya pengikatan molekul-

molekul pati dengan protein, sehingga 

gugus OH bebas yang terikat oleh 

gliserol monostearat berjumlah 

banyak.  

Kadar abu pada tepung buah 

pedada lebih tinggi dibandingkan 

dengan tepung garut. Sesuai dengan 

(Irmawati et al., 2014), kandungan abu 

dalam jumlah besar pada tepung garut 

menghasilkan kadar abu yang lebih 

tinggi. Kadar abu yang semakin tinggi 

pada bahan baku yang digunakan 

maka kandungan mineral yang 

terkandung juga semakin tinggi. 

Menurut Wulandari et al. (2016) yang 

menyatakan bahwa pengaruh nilai 

kadar abu beras analog berasal dari 

kandungan mineral dalam bahan, 

mineral yang semakin tinggi 

menyebabkan kadar abu suatu produk 

semakin tinggi. Penambahan GMS 

tidak memiliki pengaruh nyata karena 
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diperoleh dari hasil esterifikasi yang 

berasal dari gliserol serta asam stearat. 

Sesuai dengan Akbar et al. (2023) 

bahwa penambahan GMS tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu 

karena tidak mempunyai kandungan 

mineral dan berasal dari campuran 

gliseril monostearat, gliseril 

monopalmitat, serta gliseril ester asam 

lemak. 

Kadar lemak disebabkan oleh 

bahan baku yang digunakan, tepung 

buah pedada mempunyai kandungan 

lemak lebih besar dibandingkan 

dengan tepung garut. Sesuai dengan 

Jariyah et al. (2014) bahwa kadar lemak 

dalam tepung buah pedada sebesar 

4,7% dan kadar lemak tepung garut 

sebesar 2,28%. Kadar lemak juga dapat 

dipengaruhi karotenoid pada tepung 

buah pedada yang tidak tahan panas. 

Sesuai dengan Mamuaja & Lamaega 

(2015) bahwa beras analog dengan 

kadar lemak yang tinggi disebabkan 

adanya komponen larut lemak seperti 

karotenoid karena kurang tahan 

dengan suhu tinggi sehingga akan 

larut. Penambahan GMS menyebabkan 

kadar lemak beras analog naik. Sesuai 

dengan Damat et al. (2020) bahwa GMS 

yang ditambahkan dalam jumlah 

banyak pada produk menyebabkan 

kadar lemak meningkat karena GMS 

berasal dari lemak yang diperoleh dari 

minyak sawit.  

Kadar protein disebabkan oleh 

kandungan protein pada tepung buah 

pedada lebih tinggi dibandingkan 

kadar protein tepung garut. Sesuai 

dengan Jariyah et al. (2014) bahwa 

kadar protein tepung buah pedada 

sebesar 6,2% sedangkan menurut 

Jariyah et al. (2020) kadar protein 

tepung garut sebesar 0,22%. GMS tidak 

memiliki pengaruh nyata terhadap 

kadar protein beras analog. Hal itu 

dikarenakan GMS memiliki sifat 

sebagai senyawa lipid sehingga tidak 

berfungsi dalam peningkatan 

kandungan protein. 

Kadar karbohidrat beras analog 

disebabkan konsentrasi karbohidrat 

yang lebih tinggi dalam tepung 

pedada. Penambahan GMS 

menyebabkan kadar karbohidrat beras 

analog semakin menurun. Hal ini 

dikarenakan oleh GMS dapat 

memengaruhi kadar karbohidrat beras 

analog melalui perubahan struktur pati 

dan ketersediaan karbohidrat untuk 

pencernaan. Selain itu, karbohidrat by 

difference juga dipengaruhi oleh 

kandungan beras analog yang lainnya, 

antara lain yaitu kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar protein. Kadar 

karbohidrat akan semakin tinggi 

apabila kandungan lainnya rendah. 

Hal itu sesuai dengan Wardani et al. 

(2022) yang menjelaskan bahwa 

semakin rendahnya kadar karbohidrat 

by difference disebabkan oleh tingginya 

kandungan lain seperti kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein. 

Densitas kamba disebabkan dari 

kandungan pati pada bahan baku, 

kadar pati yang tinggi menyebabkan 

nilai densitas kamba tinggi juga. Sesuai 

dengan Widara (2012) bahwa nilai 

densitas kamba yang kecil 

menandakan porositas yang tinggi 
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pada beras analog. Porositas tersebut 

disebabkan dari kadar pati yang 

terkandung dalam bahan baku beras 

analog. Menurut Picauly dan Tetelepta 

(2015), densitas kamba yaitu rongga 

kosong dalam suatu produk, nilai 

densitas kamba kecil menandakan 

produk tersebut memiliki banyak pori. 

Semakin banyak GMS, densitas kamba 

beras analog semakin tinggi. Hal itu 

dikarenakan GMS mengikat partikel 

pati untuk menciptakan struktur lebih 

padat. Nilai densitas kamba yang 

rendah dapat menimbulkan rasa 

kenyang lebih cepat. 

Daya rehidrasi air disebabkan 

kadar amilosa pada proporsi tersebut 

yang tinggi. Sesuai dengan Akbar et al. 

(2023) bahwa amilosa mempunyai 

gugus hidrofilik dengan sifat mengikat 

air  sehingga kadar amilosa yang tinggi 

dalam suatu bahan menyebabkan 

penyerapan air meningkat. Air mudah 

masuk dikarenakan amilosa 

mempunyai pori-pori besar 

dibandingkan dengan amilopektin. 

Sesuai dengan Nisah (2017) bahwa 

amilosa berpori besar sehingga akan 

menjadikan air mudah untuk keluar 

dan mudah menguap selama 

pemanasan. Penambahan GMS 

menyebabkan daya rehidrasi beras 

analog semakin menurun. Sesuai 

dengan Wang et al. (2013) bahwa daya 

rehidrasi dapat menurun secara 

signifikan seiring dengan 

ditambahkannya gliserol monostearat. 

Hal ini dikarenakan oleh GMS dapat 

membentuk kompleks yang tidak larut 

air dengan amilosa. 

Waktu pemasakan yang dihasilkan 

dalam penelitian ini sudah cukup baik 

yaitu kisaran 288 sampai 300 detik atau 

sekitar 4 sampai 5 menit. Sesuai dengan 

Mamuaja & Lamaega (2015) bahwa 

waktu pemasakan yang diharapkan 

dari beras analog yaitu 5 sampai 10 

menit, lebih cepat dari beras 

konvensional yaitu 15 sampai 20 menit. 

Selain itu, pori-pori dari beras analog 

juga berpengaruh terhadap waktu 

pemasakan, semakin besar pori yang 

dimiliki, maka waktu pemasakan akan 

semakin cepat. Sesuai dengan Bui et al. 

(2018) bahwa struktur dari butiran 

beras analog yang mempunyai pori 

berkontribusi pada proses penyerapan 

air ke dalam butiran sehingga dapat 

mempercepat waktu pemasakan. 

Penambahan GMS menyebabkan 

waktu pemasakan beras analog 

semakin meningkat karena dapat 

menghalangi air masuk yang 

menyebabkan waktu pemasakan lebih 

lama. Sesuai dengan Winarti et al. 

(2017) bahwa GMS dapat mencegah air 

masuk kembali. 

Uji organoleptik meliputi warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Nasi analog 

yang dihasilkan memiliki warna 

cokelat muda hingga cokelat. Panelis 

lebih menyukai nasi analog berwarna 

cokelat tua, sementara nasi analog 

berwarna cokelat muda kurang disukai 

oleh panelis. Beras analog akan 

mengalami pencokelatan ketika 

melalui proses pengukusan, hal itu 

karena adanya reaksi maillard. 

Terjadinya reaksi maillard diakibatkan 

oleh gula pereduksi dari tepung garut 
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dan tepung buah pedada bereaksi 

dengan asam amino atau protein 

tepung kedelai yang menyebabkan 

pencokelatan pada produk pangan.  

Penerimaan nilai oleh panelis 

terhadap aroma nasi analog terjadi 

penurunan seiring dengan 

meningkatnya proporsi tepung garut. 

Hal ini menunjukkan bahwa tepung 

garut yang ditambahkan semakin 

banyak menghasilkan aroma khas 

garut yang dapat berpengaruh 

terhadap aroma nasi analog. 

Penambahan gliserol monostearat 

tidak berdampak pada aroma nasi 

analog yang dihasilkan. Temuan ini 

sejalan dengan Abubakar & Siregar 

(2010) yang menyatakan bahwa 

gliserol monostearat yang 

ditambahkan tidak berpengaruh 

terhadap warna, aroma, maupun rasa. 

Penerimaan nilai oleh panelis 

terhadap rasa nasi analog terjadi 

penurunan seiring dengan 

meningkatnya proporsi tepung garut. 

Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut yang terlalu 

tinggi menyebabkan kesukaan panelis 

terhadap rasa nasi analog menurun. 

Sesuai dengan Budijanto et al. (2018) 

bahwa rasa nasi analog dipengaruhi 

dari bahan baku yang digunakan. 

Penambahan GMS dengan konsentrasi 

yang semakin tinggi juga 

menyebabkan tingkat kesukaan rasa 

nasi analog semakin disukai. Hal itu 

dapat terjadi dikarenakan GMS bekerja 

dengan mengikat air dan lemak, 

menjaga kelembaban produk. Sesuai 

dengan Cahyadi et al. (2020) bahwa 

kemampuan GMS untuk mengikat air 

berasal dari gugus polar (hidrofilik) 

yang dimilikinya.  

Penerimaan nilai oleh panelis 

terhadap tekstur nasi analog terjadi 

penurunan seiring dengan 

menurunnya proporsi tepung garut. 

Hal ini menunjukkan bahwa semakin 

besarnya proporsi tepung garut yang 

digunakan, yang membuat tekstur 

beras analog menjadi lebih baik 

sehingga panelis memberikan skor 

tinggi. Tepung garut dalam jumlah 

sedikit dapat menurunkan kandungan 

protein gluten, yang mengakibatkan 

nasi analog menjadi rapuh dan mudah 

patah. Pati dengan jumlah yang besar 

menyebabkan tekstur menjadi lebih 

padat dan cenderung keras. 

Penambahan GMS yang semakin tinggi 

memengaruhi penilaian kesukaan 

tekstur menjadi lebih tinggi. Hal ini 

dikarenakan GMS berfungsi untuk 

menstabilkan campuran bahan, nasi 

analog menjadi lebih homogen dan 

tidak menggumpal. Sesuai dengan 

Wang et al. (2013) bahwa GMS yang 

semakin besar ditambahkan pada beras 

analog akan menurunkan 

kelengketannya sehingga tekstur akan 

menjadi lebih keras 

SIMPULAN 

Hasil analisis beras analog 

menunjukkan adanya interaksi nyata 

(p≤0,05) antara proporsi tepung 

komposit (tepung pedada, tepung 

garut, dan tepung kedelai) dengan 

penambahan GMS terhadap kadar air, 

kadar karbohidrat, kadar amilopektin, 

daya rehidrasi, dan waktu pemasakan 
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beras analog. Perlakuan terbaik yaitu 

proporsi tepung buah pedada : tepung 

garut : tepung kedelai (15% : 65% : 

20%), penambahan GMS 1,5% dengan 

kriteria kadar air 4,72%, abu 0,71%, 

lemak 0,41%, protein 7,65%, 

karbohidrat 86,52%, pati 74,01%, 

amilosa 25,43%, amilopektin 48,58%, 

densitas kamba 0,6 g/mL, daya 

rehidrasi 38,45%, dan waktu 

pemasakan 305 detik. Uji organoleptik 

warna 4,22; rasa 6,26; aroma 5,02; 

tekstur 5,08 (suka).  Penelitian 

selanjutnya diperlukan pembuatan 

beras analog dari umbi-umbian lain 

sebagai sumber karbohidrat lokal 

untuk meningkatkan inovasi beras 

analog yang bernilai fungsional. 
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