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ABSTRACT

THE EFFECT OF GLYSEROL MONOSTEARAT (GMS)
CONCENTRATION ON THE PHYSICAL, CHEMICAL, AND SENSORY
CHARACTERISTICS OF ANALOG RICE PRODUCT BASED ON
PURPLE SWEET POTATO (Ipomoea batatas L..)

By

Nabilla Safitri

Purple sweet potato (Ipomoea batatas L.) was selected as a raw material for
analog rice due to its carbohydrate, dietary fiber, and anthocyanin contents, which
had the potential to improve the product’s functional properties. The addition of
Glycerol Monostearate (GMS) in the production of analog rice served as an
emulsifier to improve the product’s texture and characteristics. This study aimed
to determine the effect of GMS concentration on the physical, chemical, and
sensory characteristics of analog rice and to identify the optimal GMS
concentration that yields the best product quality. The study was designed using a
Randomized Completely Block Design (RCBD) with a single factor and 8 levels
of GMS concentration treatment, namely 0%; 0.5%; 1%; 1.5%; 2%; 2.5%; 3%);
3.5%; with 3 replicates. The data were analyzed using ANOVA and further tested
using the Honest Significant Difference (HSD) test at the 5% significance level.
The results showed that the addition of GMS had a significant effect on yield,
density, water absorption, rehydration time, moisture content, texture, and overall
acceptance of the analog rice. The addition of 2.5% GMS was selected as the best
treatment, yielding a yield of 47.98%, density of 1.07 g/mL, water absorption of
84.13%, rehydration time of 6.21 minutes, expansion capacity of 11.92%,
moisture content of 8.80%, and ash content of 2.32%. This treatment also yielded
good panelist acceptability scores for texture, color, aroma, taste, and overall
acceptability. Based on the research results, purple sweet potato-based analog rice
with optimal GMS addition has the potential to be developed as an alternative
food product with favorable characteristics.
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Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) dipilih sebagai bahan baku beras analog
karena mengandung karbohidrat, serat pangan, dan antosianin yang berpotensi
meningkatkan nilai fungsional produk. Penambahan Gliserol Monostearat (GMS)
pada pembuatan beras analog berfungsi sebagai emulsifier untuk memperbaiki
tekstur dan karakteristik produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi GMS terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori beras
analog serta menentukan konsentrasi GMS terbaik yang menghasilkan mutu
produk optimal. Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) faktor tunggal dengan 8 taraf perlakuan konsentrasi GMS, yaitu
0%; 0,5%; 1%; 1,5%; 2%; 2,5%; 3%; 3,5%; dengan 3 kali ulangan. Data
dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut BNJ taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan GMS berpengaruh nyata terhadap rendemen,
densitas, daya serap air, waktu rehidrasi, kadar air, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan beras analog. Penambahan GMS 2,5% dipilih sebagai perlakuan
terbaik dengan rendemen 47,98%, densitas 1,07 g/mL, daya serap air 84,13%,
waktu rehidrasi 6,21 menit, daya mengembang 11,92%, kadar air 8,80%, dan
kadar abu 2,32%. Perlakuan tersebut juga menghasilkan tingkat kesukaan panelis
yang baik pada parameter tekstur, warna, aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan. Berdasarkan hasil penelitian, beras analog berbasis ubi jalar ungu
dengan penambahan GMS optimal berpotensi dikembangkan sebagai produk
pangan alternatif dengan karakteristik yang baik.

Kata kunci: beras analog, gliserol monostearat, ubi jalar ungu
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Ketahanan pangan menjadi salah satu isu strategis nasional yang menjadi
perhatian utama pemerintah Indonesia karena berhubungan langsung dengan
pemenuhan kebutuhan pokok masyarakat serta kestabilan ekonomi negara.
Indonesia hingga kini masih sangat bergantung pada beras sebagai sumber
karbohidrat utama, dimana mayoritas masyarakatnya menjadikan nasi sebagai
kebutuhan pokok yang dikonsumsi dalam kehidupan sehari-hari. Rata-rata
konsumsi beras di Indonesia tahun 2024 mencapai 92,1 kg per kapita per tahun
sehingga untuk total konsumsi beras di Indonesia adalah 30,62 juta ton per tahun
(BPS Indonesia, 2024). Budaya masyarakat Indonesia yang menjadikan nasi
sebagai makanan pokok sulit diubah, meskipun tersedia sumber karbohidrat
lainnya seperti jagung, kentang, singkong, dan jenis umbi-umbian lainnya.
Kondisi tersebut menyebabkan permintaan terhadap beras terus meningkat setiap
tahunnya seiring dengan peningkatan taraf hidup masyarakat dan peningkatan
jumlah penduduk yang saat ini telah mencapai 284,44 juta jiwa. Peningkatan
konsumsi beras yang tidak diimbangi dengan kenaikan produksi padi dapat
menimbulkan ketidakseimbangan antara ketersediaan dan kebutuhan beras

nasional (Santosa dan Sudrajat, 2017).

Kebutuhan terhadap jenis produk pangan semakin meningkat dan beragam seiring
dengan peningkatan jumlah penduduk dan kesejahteraan masyarakat. Peningkatan
diversifikasi pangan (keanekaragaman pangan) merupakan salah satu upaya dalam
mencapai ketahanan pangan nasional. Program pangan nasional tersebut
diutamakan untuk mengurangi konsumsi beras yang diimbangi dengan

peningkatan konsumsi sayuran umbi-umbian, buah-buahan, serta pangan hewani.



Diversifikasi pangan akan mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap
makanan pokok nasi. Oleh karena itu, pemerintah merencanakan kebijakan
diversifikasi pangan melalui keputusan Kementrian Pertanian Nomor
404/KPTS/OT.050/M/6/2020 tentang Satuan Tugas (Satgas) Diversifikasi Sumber
Karbohidrat Pangan Lokal Non Beras untuk mengurangi ketergantungan pada
beras dan meningkatkan ketahanan pangan nasional. Beras analog merupakan
salah satu produk inovatif yang dapat mendukung upaya diversifikasi pangan
tersebut. Beras analog atau beras tiruan merupakan produk pangan yang berasal
dari bahan non-padi namun memiiki bentuk, tekstur, serta cara konsumsi yang
serupa dengan beras pada umumnya (Sadek dkk., 2015). Pengembangan beras
analog sejalan dengan program pemerintah dalam mendorong konsumsi pangan
yang bergizi dan beragam. Konsep beras analog atau beras tiruan ini memberikan
peluang besar untuk memanfaatkan bahan baku lokal seperti umbi-umbian,
serealia, dan hasil samping pertanian yang selama ini belum dimanfaatkan secara

optimal sebagai sumber karbohidrat alternatif (Putri dan Kusumayanti, 2023).

Ubi jalar (Ipomoea batatas) merupakan salah satu tanaman yang termasuk ke
dalam komoditas umbi-umbian dengan tingkat produksi cukup tinggi di berbagai
daerah di Indonesia. Ubi jalar adalah tanaman pangan yang menjadi sumber
karbohidrat serta kandungan gizi yang bermanfaat bagi tubuh seperti serat,
vitamin, dan mineral. Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan varietas
yang lebih disukai dibandingkan ubi putih dan ubi kuning karena memiliki tekstur
yang lembut dan warna ungu yang menarik. Warna ungu pada ubi jalar tersebut
berasal dari kandungan pigmen antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan
alami (Farida dkk., 2024). Kandungan gizi ubi jalar ungu seperti karbohidrat
kompleks dan serat pangan dalam jumlah tinggi dapat dijadikan sumber energi
alternatif pengganti beras dengan indeks glikemik lebih rendah dan efek kenyang

yang lebih lama (Tyas dan Fauziah, 2025).

Penggunaan bahan tambahan dalam pembuatan beras analog memiliki peranan
penting dalam menentukan karakteristik fisik, kimia, dan sensori produk akhir

agar menyerupai beras asli baik dari segi tekstur maupun cita rasa. Tepung ketan



merupakan bahan tambahan yang dapat digunakan karena memiliki kandungan
amilopektin yang tinggi sekitar 98-99% sehingga mampu meningkatkan
kekenyalan, daya rekat, serta elastisitas adonan (Ningsih dkk., 2025). Hal tersebut
dapat membuat butiran beras analog dapat terbentuk lebih padat dan tidak mudah
hancur saat proses pemasakan. Jenis tepung lainnya yang memiliki sifat
fungsional dan menarik untuk dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam
berbagai jenis produk pangan adalah tepung ampas kelapa (Cocos nucifera) dan
tepung daun pandan. Tepung ampas kelapa mengandung serat 13%, lemak 9,2%,
protein 12,6%, kadar air 4,2%, kadar abu 8,2%, dan karbohidrat 39,1% (Wardani
dkk., 2017). Pemanfaatan ampas kelapa tidak hanya menambah nilai gizi terutama
dari segi kandungan serat, tetapi juga menjadi upaya pengolahan limbah organik
yang bernilai ekonomi. Sementara itu, tepung daun pandan digunakan untuk
memberikan aroma khas yang harum serta menambah daya tarik sensori beras

analog melalui cita rasa yang khas (Faras et al., 2014).

Perpaduan bahan baku yang tepat berpotensi menghasilkan produk beras analog
yang kaya antioksidan, serat pangan, serta memiliki nilai indeks glikemik yang
lebih rendah dibandingkan beras padi biasa. Namun, pembuatan beras analog
berbasis ubi jalar ungu masih memiliki kendala khususnya dalam hal karakteristik
fisik, kimia, dan sensori (Finirsa dkk., 2022). Hal ini diperkuat dengan penelitian
yang dilakukan oleh Herawati dkk. (2014), bahwa pembuatan beras analog tanpa
penambahan bahan pengikat seperti Gliserol Monostearat (GMS) dapat
menyebabkan beras yang dihasilkan tidak menyerupai butiran beras dan
cenderung saling lengket satu sama lain. Berdasarkan hal tersebut, diperlukan
upaya untuk memperbaiki karakteristik fisik dan sensori beras analog, salah
satunya melalui penambahan bahan tambahan pangan. Bahan tambahan pangan
yang tepat diperlukan untuk memperbaiki tekstur dan meningkatkan stabilitas
produk, salah satunya yaitu Gliserol Monostearat (GMS) yang dikenal sebagai
emulsifier dan stabilizer yang dapat memengaruhi struktur dan kualitas produk
akhir (Ratnasari dkk., 2024). GMS berperan dalam pembentukan struktur matriks
pati yang lebih kompak sehingga diharapkan dapat meningkatkan mutu fisik,

kimia, maupun sensori dari beras analog berbasis ubi jalar ungu. Oleh karena itu,



penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait konsentrasi GMS
yang optimal sehingga dapat menghasilkan beras analog berkualitas baik dan

memiliki karakteristik yang disukai oleh konsumen.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan Gliserol Monostearat (GMS)
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori beras analog berbasis ubi jalar
ungu.

2. Menentukan konsentrasi penambahan Gliserol Monostearat (GMS) terbaik
berdasarkan sifat fisik, kimia, dan sensori beras analog berbasis ubi jalar ungu

yang dihasilkan.

1.3 Kerangka Pemikiran

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu bahan yang potensial
digunakan dalam pembuatan beras analog karena mengandung karbohidrat
kompleks serta senyawa bioaktif seperti antosianin yang memberikan warna ungu
alami (Putri dkk., 2025). Beras analog yang dibuat dari campuran tepung dan pati
ubi jalar ungu memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sebagai komponen
utama yaitu 78,98%. Selain itu, beras analog yang diperoleh memiliki rasa,
tekstur, dan kenampakan yang menyerupai beras pada umumnya meskipun masih
beraroma khas ubi jalar ungu (Handayani dkk., 2017). Namun, penggunaan ubi
jalar ungu sebagai satu-satunya bahan memiliki beberapa kelemahan yang dapat
memengaruhi kualitas beras analog yang dihasilkan. Kandungan amilosa ubi jalar
yang relatif lebih rendah dibandingkan beras padi menjadikan tekstur beras analog
cenderung lebih lembek, kurang elastis, dan mudah teretrogradasi setelah
dimasak. Menurut Mulyadi dkk. (2014), struktur gel yang terbentuk semakin
lemah seiring dengan semakin rendahnya kandungan amilosa pada bahan

sehingga menyebabkan padatan yang terlarut lebih besar saat proses pemasakan.



Penambahan bahan lain seperti tepung ketan putih, ampas kelapa, dan daun
pandan dilakukan untuk memperbaiki kualitas fisik dan sensori beras analog
berbasis ubi jalar ungu sehingga memiliki daya terima yang lebih baik. Tepung
ketan putih berperan sebagai bahan pengikat alami karena memiliki kandungan
amilopektin yang sangat tinggi yaitu 98-99% sehingga mampu meningkatkan
kekenyalan, elastisitas, dan kekompakan struktur butiran beras analog yang
dihasilkan (Ningsih dkk., 2025).

Penambahan tepung ampas kelapa pada formulasi beras analog berbasis ubi jalar
ungu memberikan dua manfaat utama, yaitu peningkatan nilai gizi dan perbaikan
tekstur butiran nasi setelah dimasak. Tepung ampas kelapa mengandung serat
pangan, lemak, protein, dan mineral yang berkontribusi terhadap peningkatan nilai
nutrisi produk (Wardani dkk., 2017). Hal tersebut dibuktikan dengan hasil
penelitian oleh Kumolontang dan Edam (2019), dimana kadar serat kasar yang
tinggi sekitar 15,07% pada tepung kelapa dapat menghasilkan kadar serat beras
analog berkisar antara 1,80-3,06%. Menurut Paryanto dan Mastuti (2011),
penambahan daun pandan juga dapat memberikan sedikit warna dan kesegaran
alami sehingga berpotensi meningkatkan daya tarik terhadap produk. Hasil
penelitian Murhadi dkk. (2025), menunjukkan beras analog berbasis ubi jalar
ungu dengan penambahan tepung ketan, ampas kelapa, dan daun pandan masih
memiliki kelemahan berupa tekstur butiran yang mudah patah, mudah rapuh, dan
mudah teretrogradasi setelah dimasak. Menurut Putri dan Kusumayanti (2023),
kelemahan sifat fisik pada beras analog dapat diatasi melalui penambahan

emulsifier yang mampu meningkatkan kestabilan struktur produk.

Gliserol Monostearat (GMS) merupakan salah satu emulsifier atau stabilizer yang
mampu memperbaiki tekstur produk makanan berbasis pati (Azisah, 2023).
Menurut Winarti dkk. (2017), GMS terbuat dari hasil esterifikasi antara gliserol
dan asam lemak jenuh yang umumnya berasal dari minyak nabati sehingga
bersifat netral, tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak memiliki rasa. Berdasarkan
hasil penelitian Damat dkk. (2020), semakin tinggi penambahan GMS maka

tekstur nasi beras analog berbasis tepung komposit akan semakin lengket karena



penggunaan GMS dapat membuat tekstur kompak dan kenyal. Selain itu,
penambahan GMS memberikan pengaruh pada peningkatan kadar air.
Berdasarkan penelitian Salsabila dkk. (2024), penambahan GMS 3% merupakan
perlakuan terbaik yang menghasilkan kadar air beras analog dari tepung jagung
putih dan pati garut optimal yaitu 7,45%. Hal tersebut karena GMS memiliki
gugus hidrofilik yang dapat berikatan dengan air sehingga semakin tinggi
penambahan GMS maka zat tersebut akan lebih banyak berikatan dengan air.
Namun, hingga saat ini penelitian mengenai penggunaan GMS pada beras analog
berbasis ubi jalar ungu masih terbatas terutama dalam menentukan konsentrasi
penambahan yang paling efektif. Oleh karena itu, penelitian ini penting untuk
mengetahui pengaruh penambahan serta konsentrasi gliserol monostearat yang
tepat sehingga mampu meningkatkan kualitas fisik, kimia, dan sensori beras

analog berbasis ubi jalar ungu.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Terdapat pengaruh konsentrasi penambahan Gliserol Monostearat (GMS)
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori beras analog berbasis ubi jalar
ungu.

2. Terdapat konsentrasi penambahan Gliserol Monostearat (GMS) terbaik
berdasarkan karakteristik fisik, kimia, dan sensori beras analog berbasis ubi

jalar ungu yang dihasilkan.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Beras Analog

Beras analog atau disebut juga beras tiruan merupakan salah satu bentuk inovasi
pangan yang dikembangkan sebagai inovatif dan diversifikasi pangan pengganti
beras padi dengan menggunakan bahan baku sumber karbohidrat. Bahan baku
tersebut dapat dijumpai pada produk non-padi seperti singkong, jagung, sorgum,
sagu, dan berbagai jenis umbi-umbian termasuk ubi jalar (Sadek dkk., 2016).
Produk inovasi ini dirancang agar memiliki bentuk, ukuran, dan karakteristik fisik
yang menyerupai beras padi, namun berasal dari bahan lokal yang lebih beragam
dan meningkatkan ketahanan pangan nasional. Penelitian tentang beras analog di
Indonesia telah dimulai sejak awal tahun 2000-an oleh berbagai lembaga
penelitian dan perguruan tinggi, dengan fokus pada pemanfaatan bahan baku lokal
yang melimpah serta peningkatan nilai gizi produk. Metode pembuatan beras
analog pun mengalami kemajuan signifikan, mulai dari proses manual hingga
penggunaan teknologi ekstruksi yang mampu menghasilkan butiran beras dengan
kualitas lebih seragam. Pengembangan beras analog juga diarahkan untuk
memperkaya kandungan gizi dan memperbaiki karakteristik sensori agar lebih

diterima oleh masyarakat (Novikasari dkk., 2023).

Metode utama yang umum digunakan dalam proses produksi beras analog yaitu
metode granulasi dan ekstruksi yang masing-masing memiliki prinsip dan
karakteristik sendiri dalam membentuk butiran menyerupai beras. Metode
granulasi dilakukan dengan mencampur bahan-bahan kering seperti tepung
sebagai sumber pati dan bahan tambahan lain dengan air hingga membentuk
adonan lembab yang kemudian digranulasi menjadi butiran kecil dan dikeringkan,
sedangkan metode ekstruksi menggunakan tekanan dan suhu tinggi untuk



mencetak campuran bahan menjadi butiran beras melalui cetakan mesin yang
lebih seragam (‘Yustianto dan Kusumayanti, 2025). Kedua metode tersebut
memerlukan bahan utama dengan kandungan pati tinggi dan memiliki sifat
fisikokimia yang mendukung pembentukan butiran yang padat dan stabil selama
proses pemanasan serta pengeringan. Pati berperan penting dalam menentukan
karakteristik fisik dan sensori produk beras analog, terutama pada proporsi antara
amilosa dan amilopektin yang memengaruhi kekerasan, kekenyalan, dan daya
rehidrasi produk setelah dimasak (Mahendra dkk., 2023). Gambaran fisik produk

beras analog disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Beras analog
Sumber: El Bashor dkk. (2023).

Beberapa bahan tambahan juga diperlukan untuk memperbaiki karakteristik fisik
dan kimia produk, seperti tepung tapioka sebagai bahan pengikat alami,
karboksimetil selulosa (CMC) sebagai penstabil dan pengental, serta gliserol
monostearat (GMS) sebagai emulsifier yang membantu meningkatkan
homogenitas adonan dan mencegah terjadinya retrogradasi pati selama
penyimpanan. Penambahan GMS pada pembuatan beras analog juga berfungsi
sebagai pelumas pada barel saat proses ekstruksi belangsung, membuat ekstrudat
tidak saling lengket, serta mengurangi pengembangan pada produk akhir (Damat
dkk., 2020). Faktor-faktor proses seperti kadar air adonan, suhu, tekanan, lama
pemanasan, dan kecepatan ekstrusi sangat memengaruhi hasil akhir terutama
dalam hal gelatinisasi pati dan pembentukan struktur internal butiran (Finirsa
dkk., 2022). Sifat fisik, kimia, dan sensori beras analog yang dihasilkan harus



memenuhi karakteristik yang dikehendaki, seperti warna seragam, bentuk butiran
utuh, kadar air berkisar 4 hingga 14%, tekstur pulen saat dimasak, serta cita rasa
netral agar mudah diterima konsumen. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI 6128: 2020) tentang beras padi, beras analog idealnya memiliki mutu fisik
dan kadar air yang sebanding dengan beras konsumsi, serta tidak mengandung
bahan tambahan berbahaya yang melebihi batas ambang.

2.2 Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu tanaman umbi-umbian
yang banyak dibudidayakan di berbagai daerah tropis, termasuk Indonesia.
Tanaman ini diperkirakan berasal dari daerah Selandia Baru, Polinesia, dan
Amerika bagian tengah hingga bagian utara Amerika Selatan (Afandy dkk., 2017).
Penyebaran tanaman ubi jalar pertama kali di Indonesia dibawa oleh penjelajah
Portugis dan Spanyol pada abad ke-16, yang memperkenalkan berbagai tanaman
dari benua Amerika ke wilayah tropis Asia. Beberapa varietas ubi jalar ungu yang
ada di Indonesia yaitu Ayamurasaki, Antin-1, dan Antin-2 telah banyak
dikembangkan untuk tujuan konsumsi maupun bahan baku industri pangan dan
non pangan. Menurut Farida dkk. (2024), ciri morfologis tanaman ubi jalar ungu
yaitu batang menjalar dengan daun berbentuk hati atau menjari menyerupai jari
tangan serta memiliki warna keunguan. Warna tersebut disebabkan oleh pigmen
alami antosianin, yaitu senyawa flavonoid yang berperan sebagai antioksidan.

Berikut adalah klasifikasi tanaman ubi jalar ungu (Milind dan Monica, 2015):

Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta

Subdivision : Spermatophyte

Division : Sagnoliophyta
Class : Magnoliopsida
Subclass . Asteridae
Order : Solanales

Family : Convolvulaceae
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Genus : Ipomoea

Species : Ipomoea batatas (L.)

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) sebagai bahan pangan bergizi dan fungsional
memiliki komposisi kimia yang cukup kompleks dan bernilai gizi tinggi sehingga
berpotensi menjadi sumber bahan baku utama pembuatan beras analog.
Komponen utama penyusun ubi jalar ungu adalah karbohidrat, terutama

dalam bentuk pati, kandungan serat pangan, protein, dan sedikit lemak. Ubi jalar
ungu juga kaya akan senyawa bioaktif seperti antosianin, polifenol, flavonoid, dan
vitamin C yang berperan penting sebagai antioksidan alami dan penangkal radikal
bebas (Putri dkk., 2025). Ubi jalar jenis ini memiliki nilai tambah baik dari segi
kesehatan maupun fungsi pewarna alami karena memiliki kadar antosianin dan
senyawa fenolik yang lebih tinggi dibandingkan dengan varietas ubi jalar
berwarna putih atau kuning. Kandungan gizi tersebut dapat bervariasi tergantung
pada varietas, cara budidaya, kondisi lingkungan, seperti suhu, pH, dan cahaya,
serta metode pengolahan yang digunakan karena faktor-faktor tersebut dapat
memengaruhi stabilitas dan bioaktivitas komponen kimia dalam umbi (Farida
dkk., 2024). Komposisi komponen gizi ubi jalar ungu disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komponen gizi ubi jalar ungu per 100 g bahan

Kandungan Jumlah
Energi (kkal) 108
Protein (g) 0,5
Lemak (g) 0,4
Karbohidrat (g) 25,6
Serat () 4,2
Kadar air (%) 72,5
B — karoten (mg) 0,29
Antosianin (mg) 62,1

Sumber: Kemenkes RI (2018b)

Pati merupakan komponen utama dalam ubi jalar ungu dan menyusun sebagian
besar kandungan karbohidratnya dengan proporsi amilosa dan amilopektin yang
dapat menentukan karakteristik fungsionalnya dalam pengolahan pangan. Pati ubi

jalar ungu umumnya memiliki kandungan amilosa sebesar 24,79% dan
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amilopektin 49,79% yang berkontribusi terhadap sifat lengket dan elastis produk
akhir (Alifianita dan Sofyan, 2022). Selain itu, kandungan antosianin dapat
meningkatkan nilai estetika serta memberikan efek fungsional tambahan berupa
aktivitas antioksidan pada produk akhir. Keunggulan ubi jalar ungu juga terletak
pada ketersediaannya yang melimpah di Indonesia serta harga yang relatif
terjangkau. Produksi ubi jalar di Indonesia sebanyak 89% digunakan sebagai
bahan pangan dengan tingkat konsumsi 7,9 kg/kapita/tahun, sedangkan sisanya
digunakan sebagai bahan baku industri (Dewi dan Sutrisno, 2014). Provinsi
Lampung sendiri merupakan salah satu sentra produksi ubi jalar di Indonesia,
terutama di daerah Lampung Tengah, Lampung Timur, dan Tanggamus yang
memiliki kondisi agroklimat mendukung pertumbuhan ubi jalar ungu dengan hasil
panen cukup melimpah. Ketersediaan bahan baku lokal ini membuka peluang
besar untuk pengembangan industri pangan berbasis sumber daya daerah,
termasuk produksi beras analog yang bernilai tambah tinggi. Gambar fisik

tanaman ubi jalar ungu disajikan dalam Gambar 2.

| Gambar 2. Tanaman ubi jalr ungu
Sumber: Farida dkk. (2024).

2.3 Tepung Ketan

Tepung ketan merupakan tepung yang dihasilkan dari beras ketan (Oryza sativa
var. glutinosa) melalui proses penggilingan dan pengayakan hingga diperoleh
partikel halus yang berwarna putih dan bertekstur lembut (Hafizah dkk., 2018).
Beras ketan memiliki kadar amilosa yang sangat rendah sekitar 2% dan



12

kandungan amilopektin yang sangat tinggi dibandingkan beras biasa sehingga
menghasilkan sifat lengket atau elastis setelah dimasak. Kandungan amilopektin
yang tinggi tersebut menyebabkan tepung ketan memiliki kemampuan
membentuk gel dan memberikan tekstur kenyal pada produk pangan. Tepung
ketan banyak digunakan dalam industri pangan tradisional Indonesia karena
kemampuannya dalam membentuk tekstur yang padat namun lembut serta
meningkatkan daya ikat bahan lain (Martiyanti dkk., 2022). Sifat fisik tepung
ketan yang lengket menjadikannya potensial sebagai bahan tambahan fungsional
untuk memperbaiki krakteristik tekstur dan kohesi pada berbagai produk pangan
inovatif, termasuk beras analog. Gambaran fisik tepung beras ketan disajikan

dalam Gambar 3.

Gambar 3. Tepung ketan putih
Sumber: Dokumentasi pribadi (2026).

Komposisi kimia utama tepung ketan tersusun atas karbohidrat dalam bentuk pati,
dengan kandungan amilopektin yang mendominasi sekitar 98-100% dari total pati,
sedangkan kadar amilosanya sangat rendah. Tepung ketan juga mengandung
sejumlah kecil protein, lemak, serat kasar, serta mineral seperti kalsium, fosfor,
dan zat besi. Kadar air dan abu pada tepung ketan biasanya berada pada kisaran
10-13% dan 0,5-1,0% tergantung pada proses pengeringan dan penyimpanannya.
Sifat fungsional utama tepung ketan yaitu mudah mengalami gelatinisasi pada
suhu relatif rendah dan menghasilkan viskositas tinggi. Proses gelatinisasi ini
membuat tepung ketan memiliki kemampuan membentuk pasta yang kental dan
gel yang elastis setelah didinginkan (Martiyanti dkk., 2022). Selain itu, tepung
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ketan memiliki kemampuan dalam mengikat air dan memberikan tekstur lengket
atau kenyal sehingga cocok diformulasikan pada produk yang membutuhkan daya

kohesi tinggi, seperti beras analog berbahan dasar umbi-umbian.

2.4 Tepung Ampas Kelapa

Ampas kelapa merupakan hasil samping dari proses ekstraksi santan yang berasal
dari daging buah kelapa parut yang telah diperas untuk diambil cairannya
sehingga masih mengandung sebagian besar komponen gizi yang belum
sepenuhnya terekstraksi (Rousmaliana dan Septiani, 2019). Menurut Putri (2010)
ampas kelapa sering kali dianggap limbah organik dengan nilai ekonomi rendah,
padahal secara kimiawi masih mengandung zat-zat gizi penting seperti
karbohidrat, protein, lemak, serat kasar, serta mineral dalam jumlah yang cukup
signifikan. Kandungan serat dan sisa minyak nabati pada ampas kelapa
menjadikannya bahan potensial dalam pembuatan produk tinggi serat yang
bermanfaat bagi kesehatan. Potensi kandungan gizi tersebut menunjukkan bahwa
ampas kelapa dapat diolah menjadi bentuk tepung agar lebih stabil, mudah
diaplikasikan, dan memiliki umur simpan yang lebih panjang. Pemanfaatan
limbah ampas kelapa menjadi tepung juga sejalan dengan konsep zero waste dan
optimalisasi pemanfaatan hasil samping pertanian (Yulivianti dkk., 2015).
Gambaran fisik ampas kelapa disajikan dalam Gambar 4.
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~ Gambar 4. Ampas kelapa
Sumber: Dokumentasi pribadi (2026).
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Proses pembuatan tepung ampas kelapa pada dasarnya bertujuan untuk mengubah
limbah padat hasil ekstraksi santan menjadi bahan kering berbentuk serbuk halus
yang lebih stabil, mudah disimpan, dan siap digunakan dalam formulasi produk
pangan. Tahapan pembuatannya umumnya meliputi proses pencucian,
pengeringan, penggilingan, dan pengayakan yang dilakukan secara berurutan
untuk memastikan mutu fisik dan mikrobiologis tepung yang dihasilkan tetap baik
(Gawarti dkk., 2022). Pencucian ampas kelapa dilakukan untuk menghilangkan
sisa-sisa santan, kotoran, serta senyawa lemak bebas yang dapat menyebabkan
ketengikan pada produk akhir, serta menurunkan kadar minyak yang terlalu
tinggi. Proses pengeringan dilakukan menggunakan sinar matahari, oven, atau
dehidrator dengan suhu berkisar antara 50-60°C hingga kadar airnya menurun di
bawah 10%, karena kadar air yang rendah dapat memperlambat pertumbuhan
mikroba dan memperpanjang masa simpan tepung. Ampas kelapa yang telah
kering kemudian digiling hingga berbentuk serbuk halus dengan ukuran partikel
yang seragam untuk memudahkan pencampuran dengan bahan lain. Proses
pengeringan dan penggilingan juga dapat memengaruhi sifat fisikokimia tepung,
seperti daya serap air, warna, dan kemampuan membentuk tekstur pada adonan
(Hamka dan Geroda, 2017). Komposisi komponen kimia tepung ampas kelapa
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Komponen kimia tepung ampas kelapa per 100 g bahan

Kandungan Jumlah (%)
Air 42
Abu 8,2
Karbohidrat 39,1
Protein 12,6
Lemak 9,2
Serat 13

Sumber: Wardani dkk. (2017)

Kadar serat pangan tidak larut yang tinggi dalam tepung ini memberikan manfaat
fisiologis bagi tubuh seperti memperlancar sistem pencernaan, menurunkan kadar
kolesterol darah, serta membantu pengendalian kadar glukosa, sementara sisa

minyak nabati dan asam lemak jenuh-stabil berperan dalam memperbaiki tekstur
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serta daya tahan produk terhadap oksidasi (Yulvianti dkk., 2015). Tepung ampas
kelapa memiliki daya serap air dan minyak yang tinggi akibat struktur seratnya
yang berpori dan hidrofobik sehingga dapat memengaruhi kemampuan pengikatan
air, tekstur, dan kelembaban produk pangan yang diformulasikan (Pandiagan dkk.,
2021). Beberapa penelitian melaporkan bahwa penambahan tepung ampas kelapa
dalam produk bakery seperti roti dan biskuit dapat meningkatkan kadar serat tanpa
menurunkan mutu sensoris secara signifikan, meskipun pada konsentrasi tinggi
dapat menyebabkan tekstur lebih padat dan warna produk menjadi lebih gelap
(Anjani, 2023). Berdasarkan sifat kimia, fisikokimia, dan aplikasinya tersebut,
tepung ampas kelapa dapat dikategorikan sebagai bahan tambahan fungsional
yang tidak hanya memperkaya nilai gizi dan memperbaiki karakteristik tekstur,
tetapi juga mendukung pengembangan produk pangan sehat dan berkelanjutan

seperti beras analog berbasis ubi jalar ungu yang tinggi serat.

2.5 Tepung Daun Pandan

Daun pandan (Pandanus amaryllifolius Roxb.) merupakan tanaman tropis yang
banyak tumbuh di Indonesia dan dikenal luas sebagai bahan tambahan dalam
berbagai olahan pangan tradisional (Silalahi, 2018). Tanaman ini memiliki daun
berwarna hijau tua yang panjang, sempit, dan menghasilkan aroma khas yang
berasal dari senyawa volatil 2-asetil-1-pirolin (2AP) (Faras et al., 2014). Daun
pandan juga mengandung klorofil yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan
sebagai pewarna alami pada produk pangan. Kandungan gizinya meliputi
karbohidrat, serat kasar, vitamin A, kalsium, fosfor, dan zat besi dalam jumlah
cukup tinggi. Daun pandan juga mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid,
tanin, alkaloid, dan polifenol yang berperan sebagai antioksidan alami.
Kandungan antioksidan tersebut dapat membantu menangkal radikal bebas dan
meningkatkan nilai fungsional produk pangan yang mengandungnya (Dalimartha,
2002). Selain itu, aroma alami daun pandan mampu meningkatkan nilai sensori
suatu produk sehingga lebih disukai oleh konsumen (Suryani dkk., 2017).
Komposisi komponen kimia daun pandan segar disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Komponen kimia daun pandan segar per 100 g bahan

Kandungan Jumlah (%)
Air 77,49
Abu 2,70
Karbohidrat 4,14
Protein 3,7
Lemak 1,96
Serat 8,27

Sumber: Cabrera et al. (2015)

Tepung daun pandan dibuat melalui serangkaian proses meliputi sortasi daun,
pencucian, pemotongan kecil, pengeringan, dan penggilingan menjadi tepung
halus (Azmi, 2021). Metode pengeringan berpengaruh besar terhadap mutu tepung
pandan, karena suhu yang terlalu tinggi dapat merusak klorofil dan menurunkan
aroma khasnya. Pengeringan pada suhu rendah sekitar 40-50°C dinilai paling baik
untuk mempertahankan warna hijau alami dan aroma pandan (Arimawan dan
Santoso, 2023). Secara fisik, tepung daun pandan memiliki tekstur halus, aroma
harum, dan warna hijau cerah yang khas. Tepung ini memiliki kadar air rendah,
kadar serat tinggi, serta kandungan fenolik dan flavonoid yang berperan sebagai
antioksidan. Kandungan zat bioaktif tersebut menjadikan tepung pandan tidak
hanya sebagai pewarna dan perisa, tetapi juga sebagai bahan fungsional yang
menambah nilai gizi produk (Adhamatika, 2020). Penyimpanan yang tepat dapat
membuat tepung daun pandan cukup stabil terhadap perubahan aroma, warna, dan

kadar air. Gambaran fisik tepung daun pandan dapat disajikan pada Gambar 5.

Gambar 5. Tepungdau pandan
Sumber: Dokumentasi pribadi (2026).
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Tepung daun pandan telah banyak digunakan dalam industri pangan, antara lain
pada pembuatan kue, minuman, nasi aromatik, dan berbagai makanan tradisional.
Penggunaannya memberikan aroma harum alami serta warna hijau yang menarik
tanpa perlu bahan pewarna sintetis. Tepung daun pandan yang ditambahkan pada
adonan beras analog dapat berfungsi sebagai pewarna dan perisa alami yang
meningkatkan daya tarik visual dan aroma produk (Darmawan dkk., 2023). Selain
itu, kandungan serat dan senyawa antioksidan pada tepung pandan dapat
meningkatkan nilai fungsional beras analog (Adhamatika, 2020). Kombinasi
tepung daun pandan dengan bahan utama seperti tepung ubi jalar ungu
menghasilkan perpaduan warna alami yang menarik dan kaya akan pigmen

antosianin.

2.6 Gliserol Monostearat (GMS)

Gliserol monostearat (GMS) merupakan surfaktan non-ionik yang banyak
digunakan oleh industri sebagai stabilizer dan emulsifier yang termasuk dalam
golongan monogliserida yang diperoleh dari reaksi antara gliserol dan asam
stearat (Ratnasari dkk., 2024). Nama IUPAC dari senyawa ini adalah 2,4-
dihidroksipropil oktadekanoat dan dikenal juga dengan nama lain gliserin
monostearat atau monostearin (Ratnasari dkk., 2019). Rumus molekul gliserol
monostearat yaitu C,,; C4,0,, memiliki bentuk bubuk atau serpihan padat
berwarna putih dengan tekstur halus, serta tidak berbau. GMS banyak digunakan
dalam industri pangan karena memiliki kemampuan untuk menstabilkan
campuran lemak dan air sehingga bahan tidak mudah mengalami pemisahan fase.
Senyawa ini bersifat non-ionik, bersifat stabil terhadap panas, dan mudah
didispersikan ke dalam adonan yang mengandung pati (Azisah, 2023).

Gliserol Monostearat memiliki kemampuan mengikat air sehingga sering
digunakan untuk memperbaiki tekstur dan meningkatkan kelembutan pada produk
pangan (Basuki dkk., 2013). Selain itu, GMS memiliki kemampuan untuk
memodifikasi struktur pati karena rantai hidrofilik dan lipofiliknya dapat
berinteraksi dengan molekul pati selama proses pemanasan. Interaksi tersebut
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dapat membentuk kompleks antara pati dan lipid yang berpengaruh terhadap sifat
gelatinisasi dan retrogradasi pati dalam produk pangan. Proses pemanasan
menyebabkan amilosa keluar dari granula pati dan GMS dapat berikatan
membentuk kompleks yang stabil sehingga dapat memperlambat laju retrogradasi
atau pengerasan produk pangan setelah pendinginan (Dian dan Rosida, 2023).
Pembentukan kompleks ini juga dapat menurunkan daya rehidrasi dan tingkat
kelengketan produk karena struktur pati menjadi lebih padat dan teratur
(Oktavianasari dkk., 2022). Selain itu, GMS mampu meningkatkan densitas
kerapatan antar butiran pati sehingga memperbaiki tekstur produk akhir menjadi
lebih kompak dan tidak mudah hancur (Kusnandar dkk., 2024). Penambahan
GMS dalam jumlah yang tepat dapat meningkatkan daya tahan produk terhadap
kerusakan fisik tanpa mengurangi kualitas sensori namun, penambahan GMS
dalam jumlah yang terlalu tinggi dapat menyebabkan produk bertekstur terlalu
berminyak. Struktur kimia gliserol monostearat disajikan pada Gambar 6.

CH, — OH

3 CH —OH

CH, —0 —C0~ Ci7Hss

Gambar 6. Rumus struktur Gliserol Monostearat (GMS)
Sumber: Ratnasari dkk. (2019)

Penambahan GMS (Glycerol monostearate) pada pembuatan beras analog
berbasis umbi-umbian sudah umum digunakan terutama pada metode ektruksi
untuk pelumas pada barel (Damat dkk., 2020). Menurut Salsabila dkk. (2024)
penambahan GMS sebagai bahan pengikat dapat membantu beras analog
membentuk granula seperti beras padi dan tidak lengket satu sama lain. Hal
tersebut ditunjukkan dengan hasil penelitian dengan penambahan GMS 3%
terhadap beras analog dari tepung jagung putih dan pati garut menghasilkan

tekstur yang lebih kompak dan tidak mudah rapuh, serta mutu fisikokimia tetap
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sesuai standar sehingga dinilai sebagai perlakuan terbaik. Penelitian lainnya
menunjukkan penambahan konsentrasi GMS 2% pada beras analog berbasis
tepung jagung putih dan tepung uwi ungu merupakan perlakuan terbaik dengan
kadar air 7,07% yang aman untuk penyimpanan, kadar karbohidrat tinggi 90,52%
sebagai sumber energi, serta kadar lemak 1,18% yang meningkat seiring peran
GMS sebagai emulsifier sehingga tekstur menjadi lebih kompak dan tidak mudah
rapuh (Mahendra dkk., 2023). Berdasarkan penelitian yang dilakukan Damat dkk.
(2020) penambahan 1% gliserol monostearat pada pembuatan beras analog dari
campuran tepung jagung, tepung mocaf, dan sagu aren memiliki karbohidrat
paling tinggi (91,78%) dan kadar air paling rendah sehingga umur simpan produk
lebih lama. Sifat sensori dari nasi yang dihasilkan lebih disukai pada parameter
kenampakan dan tekstur karena lebih pera dan tidak lengket dibanding konsentrasi

GMS yang lebih tinggi.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Uji
Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung pada bulan Desember 2025 hingga Januari 2026.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan beras analog berbasis ubi jalar
ungu adalah ubi jalar ungu dalam kondisi segar dengan umur panen * 4 bulan dan
berat satu umbi berkisar 180-300 g yang diperoleh dari Pasar Untung Suropati,
Kecamatan Tanjung Senang, Kota Bandar Lampung. Bahan tambahan yang
digunakan, yaitu tepung ketan putih merek Rose Brand, ampas kelapa, tepung
daun pandan merek Naturlife, Gliserol Monostearat (GMS), dan air.

Alat-alat yang digunakan berupa perlatan untuk penepungan serta peralatan untuk
pembuatan beras analog berbasis ubi jalar ungu yang terdiri dari wadah baskom,
kain saring, dehidrator, grinder, ayakan 40 mesh, panci pengukus, kompor,
mangkok, pisau, sendok pengaduk, timbangan digital, alumunium foil, serta alat
pencetak beras analog berupa parutan serbaguna ukuran 25 x 12 cm dengan
lubang sedang. Alat-alat yang digunakan untuk analisis fisik dan kimia adalah
gelas ukur, kertas saring, thermometer, cawan porselen, spatula, penjepit,
timbangan analitik, oven, desikator, hotplate, dan tanur. Alat-alat yang digunakan

untuk uji sensori yaitu cup, sendok, nampan, kuesioner, dan alat tulis.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) fator
tunggal dengan 8 taraf perlakuan dan 3 ulangan sehingga didapat 24 total unit
percobaan. Faktor tunggal yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu konsentrasi
Gliserol Monostearat (GMS) yang digunakan, meliputi PO sebagai kontrol (0%);
P1 (0,5%); P2 (1%); P3 (1,5%); P4 (2%); P5 (2,5%); P6 (3%); P7 (3,5%) (b/b)
dari total campuran 655 g. Beras analog yang dihasilkan kemudian dilakukan
pengujian terhadap kadar air, kadar abu, rendemen, densitas, daya serap air, waktu
rehidrasi, daya kembang, serta sifat sensori. Data yang diperoleh dianalisis dengan
uji Barlett untuk menguji kehomogenannya dan uji Tuckey untuk kemenambahan
data. Selanjutnya, data yang dihasilkan dianalisis dengan Analysis of Variance
(ANOVA) dan dilakukan analisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur
pada taraf 5% apabila terdapat pengaruh berbeda nyata. Data penelitian yang
diperoleh kemudian ditentukan perlakuan terbaik dengan mengguanakn metode

bintang. Formulasi beras analog berbasis ubi jalar ungu disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Formulasi beras analog berbasis ubi jalar ungu

Perlakuan
Bahan
PO) PQ1) P@ PR P@ POB P6 PO
Ubi jalar ungu (g) 500 500 500 500 500 500 500 500
Tepung ketan (g) 35 35 35 35 35 35 35 35

Tepung ampas kelapa (g) 32,5 3325 325 325 325 325 325 325
Tepung daun pandan (g) 10 10 10 10 10 10 10 10

Air (g) 775 7461 71,72 68,84 6595 63,06 6017 57,29
GMS (9) 0 289 578 866 1155 1444 17,33 20,21

Catatan: Jumlah air pada setiap perlakuan disesuaikan hingga total campuran
bahan mencapai 655 g.

Sumber: Murhadi dkk. (2025) yang dimodifikasi

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Tepung Ampas Kelapa

Pembuatan tepung ampas kelapa mengacu pada prosedur yang telah dilakukan

oleh Murhadi dkk. (2025) yang telah dimodifikasi. Kelapa tua segar dihilangkan
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kulit testanya, lalu dilakukan pengecilan ukuran dengan cara diparut. Hasil
parutan daging buah kelapa ditambahkan air dengan perbandingan 1:1 dan diperas
hingga didapatkan santan dan ampas kelapa. Ampas kelapa yang dihasilkan
selanjutnya dikeringkan menggunakan dehidrator pada suhu 60°C selama 6 jam
atau hingga ampas kelapa benar-benar kering. Ampas kelapa yang telah kering
kemudian dihaluskan menggunakan grinder dan diayak dengan ayakan 40 mesh.

Pembuatan tepung ampas kelapa disajikan pada Gambar 7.

Pengupasan kulit luar dan kulit testa

V%

Pengecilan ukuran (pemarutan)

N

Penambahan air
Vv

Proses ekstraksi =

\Z
Pengeringan T =60 °C; t =6 jam

2

Penghalusan

v

Pengayakan dengan ayakan 40 mesh

Tepung ampas kelapa

Gambar 7. Diagram alir pembuatan tepung ampas kelapa
Sumber: Murhadi dkk. (2025) yang dimodifikasi.

Daging
kelapa

Santan dan
ampas kelapa

3.4.2 Pembuatan Beras Analog

Pembuatan beras analog menggunakan metode granulasi mengacu pada prosedur
yang telah dilakukan oleh Murhadi dkk. (2025) yang telah dimodifikasi.
Pembuatan beras analog diawali dengan pengukusan ubi jalar ungu selama 30
menit atau hingga matang sempurna, kemudian didinginkan pada suhu ruang. Ubi

ungu kukus dihaluskan atau dihancurkan hingga diperoleh tekstur yang lembut.



23

Lagkah selanjutnya, dilakukan pencampuran beberapa bahan, seperti tepung beras
ketan, tepung ampas kelapa, tepung daun pandan, air, dan Gliserol Monostearat
(GMS) sesuai perlakuan hingga homogen. Campuran bahan tersebut kemudian
ditambahkan sedikit demi sedikit pada ubi jalar ungu yang telah dihaluskan

sambil diuleni hingga tercampur rata. Hasil adonan dikukus pada air mendidih
selama 10 menit dan dikeringkan menggunakan dehidrator dengan suhu 60°C
selama 2 jam. Selanjutnya, hasil adonan dicetak menggunakan parutan khusus
sehingga diperoleh hasil menyerupai butiran beras. Hasil cetakan tersebut
selanjutnya dikeringkan menggunakan dehidrator dengan suhu 60°C selama 3 jam
sehingga menghasilkan beras analog dengan tekstur yang keras. Proses pembuatan

beras analog berbasis ubi jalar ungu disajikan pada Gambar 8.

Ubi jalar ungu

Pengupasan kulit dan pencucian
\2
Proses pengukusan
35 g tepung ketan, 32,5 V
g tepung ampas kelapa, _
10 g tepung daun Pencampuran hingga homogen
pandan, dan air N
Pengulenan adonan
Gliserol tearat v
iserol monosteara e, o .
0%: 0.5%: 1%: 1,5%:; ] Pengukusan T=100°C; t= 10 menit
2%; 2,5%; 3%; 3,5 v
(b/b) Pengeringan T= 60°C; t= 2 jam
\2
Proses pencetakan
\

Pengeringan T=60°C; t= 3 jam

\

Gambar 8. Diagram alir proses pembuatan beras analog berbasis ubi jalar ungu
Sumber: Murhadi dkk. (2025) yang telah dimodifikasi
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada produk beras analog berbasis ubi jalar ungu
yaitu sifat fisik, kimia, dan sensori untuk semua perlakuan. Sifat fisik meliputi
rendemen, densitas, daya serap air, waktu rehidrasi, dan daya kembang sedangkan
sifat kimia, yaitu pengamatan terhadap kadar air dan kadar abu. Selanjutnya,
dilakukan pengamatan sifat sensori dengan metode uji hedonik meliputi

parameter tekstur, warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan.

3.5.1 Analisis Fisik

A. Rendemen

Rendemen beras analog dihitung untuk mengetahui efisiensi proses pembuatan
beras analog berbasis ubi jalar ungu. Nilai rendemen dihitung dengan
membandingkan berat beras analog kering (g) yang dihasilkan setelah proses
pencetakan dan pengeringan dengan berat total adonan awal sebelum dilakukan
proses pencetakan (g), kemudian hasilnya dikalikan 100%. Nilai rendemen
menunjukkan sejauh mana bahan baku dapat dipertahankan selama proses
produksi, dimana semakin tinggi nilai rendemen berarti semakin sedikit bahan
yang hilang akibat penguapan air selama proses pengeringan, penempelan pada
alat, atau terbuang selama proses pengolahan. Penentuan rendemen dapat dihitung

dengan menggunakan rumus sebagai berikut (Lumba dkk., 2013).

Berat akhir b 1
Rendemen (%) = erat akhir beras analog v 4 5o

Berat awal adonan

B. Densitas Kamba

Penentuan nilai densitas kamba dianalisis dengan metode yang dilakukan oleh
Prasert dan Suwannaporn (2009) menggunakan gelas ukur 50 mL. Penentuan
densitas kamba diawali dengan memasukkan sampel beras analog ke dalam gelas
ukur berisi air hingga volume tertentu tanpa dipadatkan. Langkah selanjutnya,

berat sampel ditimbang dan nilai densitas kamba dihitung menggunakan rumus.
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Penentuan nilai densitas kamba dapat dihitung menggunakan rumus sebagai
berikut.

Berat sampel (g)

Densitas kamba (g/mL) =

Volume sampel (mL)

C. Daya Serap Air

Prosedur penentuan daya serap air mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh
Dewi (2008), yaitu dengan menimbang sampel beras sebanyak 10 g dan direndam
dalam air hangat dengan suhu 80-85°C selama satu menit. Langkah selanjutnya,
sampel diangkat dan ditiriskan selama 15 menit, lalu sampel ditimbang kembali.
Daya serap air dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut.

Daya serap air (%) = % X 100%

Keterangan
A : Berat sampel sebelum perendaman (g)
B : Berat sampel setelah perendaman (g)

D. Waktu Rehidrasi

Prosedur analisis waktu rehidrasi mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh
Dewi (2008), yaitu dengan menimbang sampel sebanyak 10-20 g, kemudian
dicelupkan dalam air hangat. Selanjutnya, sampel diangkat dan dilakukan proses
pengukusan. Waktu rehidrasi ditentukan dengan mencatat waktu yang diperlukan

beras analog hingga tanak sempurna.

E. Daya Mengembang

Proses pengujian daya kembang beras analog ditentukan dengan membandingkan
perubahan volume beras analog sebelum dan sesudah proses pemasakan (Yuwono
dan Susanto, 1998). Sampel beras analog terlebih dahulu diukur volumenya,

kemudian dimasak dengan metode pemasakan standar hingga matang dan kembali

diukur volumenya. Pengukuran volume dilakukan dengan cara yang sama seperti
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pada pengujian densitas. Persentase daya kembang menunjukkan seberapa besar
peningkatan volume yang terjadi selama proses pemasakan. Perhitungan daya

mengembang dapat dilakukan menggunakan rumus sebagai berikut.

Daya mengembang (%) = % X 100%

Keterangan

A :Volume beras analog sebelum dikukus (mL)
B : Volume beras analog setelah dikukus (mL)

3.1.2 Analisis Kimia
A. Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan metode pengovenan (AOAC, 2005). Prinsip
pengujiannya yaitu menguapkan molekul air bebas yang ada pada sampel. Sampel
ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi air yang terkandung
dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan merupakan selisih
bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan porselen yang akan digunakan
dalam pengujian kadar air dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-
105°C. cawan tersebut kemudian didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan ditimbang (diukur sebagai berat A). Sampel ditimbang
sebanyak 2 g dalam cawan yang telah dikeringkan (dihitung sebagai berat B),
kemudian dioven pada suhu 105°C selama 3 jam. Sampel didinginkan dalam
desikator selama 10 menit dan ditimbang (diukur sebagai berat C). Tahap ini
dilakukan berulang-ulang hingga mencapai bobot konstan. Penentuan kadar air

dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut.

Kadar air (%) = % X 100%

Keterangan
A : Berat cawan kosong (g)
B  : Berat cawan dan sampel sebelum pengeringan (g)

C  : Berat cawan dan sampel setelah pengeringan (g)
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B. Kadar Abu

Analisis kadar abu dilakukan dengan menggunakan metode pegovenan (AOAC,
2005). Prinsip pengujiannya yaitu dengan pembakaran bahan-bahan organik yang
diuraikan menjadi air dan karbon dioksida tetapi zat anorganiknya tidak terbakar.
Zat anorganik ini disebut abu. Cawan porselen yang akan digunakan di oven
terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Cawan didinginkan dalam
desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (diukur sebagai berat A).
Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (diukur
sebagai berat B), kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap
dan dilanjutkan dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 500-600°C sampai
pengabuan sempurna yang ditandai dengan terbentuknya abu berwarna putih.
Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam desikator dan ditimbang (diukur
sebagai berat C). Penentuan kadar abu dapat dihitung menggunakan rumus
sebagai berikut.

Kadar abu (%) = = X 100%

Keterangan

A : Berat cawan kosong (g)
B  : Berat cawan dan sampel sebelum diabukan (g)
C  :Berat cawan dan sampel setelah diabukan (g)

3.5.3 Analisis Sensori

Analisis sensori yang dilakukan pada penelitian ini dilakukan dengan uji hedonik
atau kesukaan terhadap parameter tekstur, warna, aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan (Soekarto, 1985). Uji hedonik dilakukan dengan pemberian nilai atau
skor oleh panelis terhadap parameter sensori beras analog yang dinilai. Skor yang
digunakan dalam pengujian ini yaitu penilaian skala satu hingga lima. Pengujian
sensori dengan metode hedonik dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan
terhadap parameter tekstur, warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan yang
dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih atau panelis acak. Pengujian ini dilakukan
dilakukan pada sampel beras analog mentah dan matang (telah dimasak).
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Pengujian sensori beras analog matang meliputi parameter parameter tekstur,
warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan, sedangkan untuk beras analog
mentah tidak dilakukan pengujian terhadap parameter rasa. Pengamatan sifat
sensori dilakukan panelis dengan mengisi lembar kuesioner seperti yang disajikan
pada Tabel 5 dan 6.

Tabel 5. Lembar kuesioner pengujian beras analog mentah

Kuisioner Uji Hedonik

Produk: Beras analog ubi ungu
Nama
Tanggal

Instruksi: Dihadapan anda disajikan sampel beras analog berbasis ubi jalar ungu
yang telah diberi kode acak. Evaluasi sampel tersebut berdasarkan tingkat
kesukaan anda terhadap tekstur, warna, aroma, dan penerimaan keseluruhan
dengan menggunakan skala penilaian dari 1 sampai 5 seperti yang terlampir.

Penilaian 430 | 968 231 327 836 682 | 541 | 715
Tekstur
Warna
Aroma
Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan:

5: Sangat suka

4: Suka

3: Agak suka

2: Tidak suka

1: Sangat tidak suka

Alasan Suka:

Alasan Tidak Suka:
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Tabel 6. Lembar kuesioner pengujian nasi analog

Kuisioner Uji Hedonik

Produk: Nasi analog ubi ungu
Nama
Tanggal

Instruksi: Dihadapan anda disajikan sampel beras analog berbasis ubi jalar ungu
yang telah dimasak (matang) dan diberi kode acak. Evaluasi sampel tersebut
berdasarkan tingkat kesukaan anda terhadap tekstur, warna, aroma, rasa, dan
penerimaan keseluruhan dengan menggunakan skala penilaian dari 1 sampai 5
seperti yang terlampir.

Penilaian 480 | 468 211 397 647 119 | 870 | 573
Tekstur
Warna
Aroma
Rasa
Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan:

5: Sangat suka

4: Suka

3: Agak suka

2: Tidak suka

1: Sangat tidak suka

Alasan Suka:

Alasan Tidak Suka:




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Perlakuan penambahan konsentrasi Gliserol Monostearat (GMS) terhadap
beras analog berbasis ubi jalar ungu berpengaruh nyata pada sifat fisik meliputi
rendemen, densitas, daya serap air, dan waktu rehidrasi, serta sifat kimia yaitu
kadar air beras analog. Selain itu, penambahan konsentrasi GMS juga
berpengaruh terhadap sifat sensori beras analog mentah dan nasi beras analog
yang telah ditanak parameter tekstur dan penerimaan keseluruhan. Namun,
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai daya mengembang, kadar abu, sifat
sensori warna dan aroma pada beras analog mentah, serta sifat sensori warna,
aroma, dan rasa pada nasi analog berbasis ubi jalar ungu.

2. Beras analog berbasis ubi jalar ungu dengan penambahan GMS 2,5 %
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan penentuan dengan metode bintang
menghasilkan rendemen sebesar 47,98%, densitas sebesar 1,04 g/mL, daya
serap air sebesar 84,13%, waktu rehidrasi selama 6,21 menit, daya
mengembang sebesar 11,92%, kadar air sebesar 8,80%, serta kadar abu sebesar
2,32%. Beras analog berbasis ubi jalar ungu perlakuan P5 (GMS 2,5%)
menghasilkan tekstur dengan skor 3,40 (agak suka), warna dengan skor 3,63
(suka), aroma dengan skor 3,68 (suka), serta penerimaan keseluruhan dengan
skor 3,68 (suka). Selain itu, nasi beras analog perlakuan P5 (GMS 2,5%)
menghasilkan tekstur dengan skor 3,70 (suka), warna dengan skor 3,65 (suka),
aroma dengan skor 3,65 (suka), rasa dengan skor 3,48 (agak suka) serta

penerimaan keseluruhan dengan skor 3,75 (suka).
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5.2 Saran

Menggunakan cetakan pada mesin ekstruder yang dirancang khusus agar produk
beras analog yang dihasilkan memiliki bentuk, ukuran, dan keseragaman yang
lebih menyerupai bulir beras konvensional. Selain itu, disarankan untuk
melakukan pengujian indeks glikemik dan respon glukosa darah terhadap beras
analog yang dihasilkan untuk membuktikan secara ilmiah potensi produk sebagai
pangan rendah indeks glikemik yang dapat membantu mengendalikan kadar gula
darah.
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