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The formulation of waxy cassava flour and glucomannan plays an important role 

in the quality of the rice analogue produced. This study aims to determine the 

formulation of waxy cassava flour and glucomannan which produces rice 

analogues with the best sensory characteristics. The study was arranged in a 

completely randomized design (CRD) with one factor and four replications. The 

single factor was the formulation of waxy cassava flour and glucomannan flour 

with five treatment levels namely (100%:0%), (87.5%:12.5%), (75%:25%), 

(62.5%:37.5%), and (50%:50%). The similarity of variance used the Barlett test 

and the addition of data used the Tuckey test. Then tested the least significant 

difference (LSD) at the 5% level of significance. The results showed that the best 

analog rice was the F1 treatment (87.5% waxy cassava flour and 12.5% 

glucomannan) which produced analog rice with a color score of 4.04 (yellowish 

white), taste with a score of 3.18 (slightly typical of cassava), aroma of 3.09 

(slightly typical of cassava), and overall acceptability with a score of 3.90 (close 

to like), with a moisture content of 11.66%, ash content of 0.38%, fat content of 

0.3 7%, protein content 0.35%, crude fiber content 1.85%, carbohydrate content 

8.24%, glucomannan content 18.36%, and calcium oxalate content 0.16%. 

 

Keywords: Formulation, analogue rice, waxy cassava flour, glucomannan 
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Formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan berperan penting pada kualitas 

beras analog yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan yang menghasilkan beras 

analog dengan karakteristik sensori terbaik. Penelitian  disusun  dalam  

Rancangan  Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor dan empat ulangan. Faktor 

tunggal adalah formulasi tepung ubi kayu waxy dan tepung glukomanan dengan 

lim taraf perlakuan yaitu (100%:0%), (87,5%:12,5%), (75%:25%), 

(62,5%:37,5%), dan (50%:50%). Kesamaan ragam menggunakan uji Barlett dan 

kemenambahan data menggunakan uji Tuckey. Selanjutnya diuji beda nyata 

terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. Hasil menunjukkan bahwa beras analog 

terbaik adalah perlakuan F1 (tepung ubi kayu waxy 87,5% dan glukomanan 

12,5%) yang menghasilkan beras analog dengan skor warna 4,04 (putih 

kekuningan), rasa dengan skor 3,18 (agak khas singkong), aroma 3,09 (agak 

khas singkong), dan penerimaan keseluruhan dengan skor 3,90 (mendekati 

suka), dengan kadar air sebesar 11,66%, kadar abu 0,38%, kadar lemak 0,37%, 

kadar protein 0,35%, kadar serat kasar 1,85%, kadar karbohidrat 8,24%, kadar 

glukomanan 18,36%, dan kadar kalsium oksalat 0,16%. 

 

Kata kunci: Formulasi, beras analog, tepung ubi kayu waxy, glukomanan 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Beras merupakan makanan pokok penduduk di beberapa bagian dunia seperti Asia 

Selatan, Asia Tenggara dan Asia Timur. Indonesia yang berada di kawasan Asia 

Tenggara juga mengandalkan beras sebagai makanan utama dengan tingkat konsumsi 

139 kg/kapita/tahun. Angka ini sangat tinggi bila dibandingkan negara-negara lain 

seperti Jepang 45 kg/kapita/tahun, Malaysia 80 kg/kapita/tahun dan Thailand 90 

kg/kapita/tahun (Briawan, dkk., 2009). Ketergantungan masyarakat Indonesia 

terhadap konsumsi nasi (beras) sebagai sumber karbohidrat sangat tinggi namun 

produksi beras mengalami penurunan. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) 

produksi beras di Indonesia mengalami penurunan dua tahun terakhir. Pada tahun 

2020 panen padi di Indonesia mencapai 10,66 juta hektar, turun 2,30% pada tahun 

2021 menjadi 10,41 juta hektar. 

 

Strategi yang bisa dilakukan untuk mengatasi permasalahan tersebut adalah program 

diversifikasi pangan. Adanya perkembangan teknologi pangan dapat membantu 

upaya diversifikasi pangan dengan cara mengolah bahan-bahan sumber karbohidrat 

menjadi produk yang diterima masyarakat. Salah satu bentuk olahan dari bahan 

tersebut adalah beras analog. Karakteristik beras analog diharapkan dapat diterima 

masyarakat karena memiliki bentuk dan rasa yang menyerupai beras sehingga 

masyarakat tidak perlu mengubah pola makannya karena cara konsumsi beras analog 

sama seperti beras yang berasal dari padi. Beras analog merupakan salah satu bentuk 

solusi yang dapat dikembangkan dalam mengatasi permasalahan ini baik dalam hal 

penggunaan sumber pangan baru ataupun untuk penganekaragaman pangan.  

Beras analog adalah beras yang terbuat dari non padi dengan kandungan karbohidrat 



2 

 

mendekati atau melebihi beras dengan bentuk menyerupai beras dan dapat berasal 

dari kombinasi tepung-tepung bahan pangan lokal (Loebis, dkk., 2015). Beras analog 

biasanya berasal dari umbi-umbian seperti porang, ubi kayu, ubi jalar, sagu dan lain-

lain. Pembuatan beras analog memerlukan tekstur yang baik agar menyerupai beras 

padi oleh karena itu dibutuhkan kandungan karbohidrat  yang cukup. Sumber 

karbohidrat yang dapat ditambahkan yaitu umbi porang yang diolah menjadi tepung. 

Umbi porang merupakan bahan yang memiliki kandungan glukomanan tinggi 

sehingga dapat memberikan kontribusi pembentukan tekstur beras analog yang baik 

(Ariani, 2017). Studi klinis yang dilakukan oleh Chua et al., (2010), glukomanan 

secara signifikan juga berfungsi untuk meningkatkan metabolisme karbohidrat hingga 

mampu mengontrol berat badan. Glukomanan porang dapat dimanfaatkan menjadi 

produk pangan olahan beras analog yang mampu mengatasi permasalahan kesehatan. 

 

Salah satu produk beras analog yang sudah beredar adalah beras siger, namun masih 

memiliki kelemahan yaitu secara fisik nasi dari beras siger yang telah dimasak 

memiliki tekstur yang lengket, kenyal, dan mudah mengeras setelah dingin. Sifat 

tersebut kurang disukai masyarakat karena tidak memberikan kesan yang sama 

dengan nasi dari padi (Saptomi, 2017). Glukomanan yang terkandung dalam umbi 

porang memiliki sifat yang dapat memperkuat gel, memperbaiki tekstur, dan 

mengentalkan (Kumar et al., 2013). Dengan sifat glukomanan tersebut diharapkan  

dapat meningkatkan kualitas sensori beras analog yang dihasilkan. 

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah 

1.  Mengetahui pengaruh formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan terhadap 

karakteristik sensori beras analog. 

2.  Mendapatkan formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan yang 

menghasilkan karakteristik sensori beras analog terbaik. 
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1.3  Kerangka Pemikiran 

 

 

Beras analog merupakan beras yang terbuat dari non padi dengan kandungan 

karbohidrat mendekati atau melebihi beras dengan bentuk menyerupai beras dan 

dapat berasal dari kombinasi tepung-tepung bahan pangan lokal (Loebis, dkk., 2015). 

Beras analog biasanya berasal dari umbi-umbian seperti porang, ubi kayu, ubi jalar, 

sagu dan lain-lain. Pembuatan beras analog memerlukan tekstur yang baik agar 

menyerupai beras padi oleh karena itu dibutuhkan kandungan karbohidrat  yang 

cukup. Sumber karbohidrat yang dapat ditambahkan yaitu umbi porang yang diolah 

menjadi tepung glukomanan. 

 

Adanya beras analog dapat mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap beras 

padi. Salah satu beras analog yang sudah beredar saat ini yakni beras siger, namun 

beras siger masih memiliki kelemahan yaitu secara fisik nasi yang telah dimasak 

memiliki tekstur yang lengket, kenyal, dan mudah mengeras setelah dingin (Al-

Rasyid dkk., 2017. Umbi porang merupakan bahan yang memiliki kandungan 

glukomanan tinggi sehingga dapat memberikan kontribusi pembentukan tekstur beras 

analog yang baik (Ariani, 2017). Studi klinis yang dilakukan oleh Chua et al., (2010), 

glukomanan secara signifikan juga berfungsi untuk meningkatkan metabolisme 

karbohidrat hingga mampu mengontrol berat badan. Glukomanan porang dapat 

dimanfaatkan menjadi produk pangan olahan beras analog yang mampu mengatasi 

permasalahan kesehatan. 

 

Produk beras siger akan menjadi dingin dan keras setelah dimasak karena beras siger 

tidak memiliki kemampuan mengikat air, maka dilakukan  inovasi baru dengan 

penambahan tepung glukomanan. Oleh karena itu, pembuatan beras analog dengan 

glukomanan diharapkan dapat meningkatkan pola konsumsi masyarakat terhadap 

pangan non beras dan mendongkrak tingkat konsumsi pangan lokal dan menggali 

sumber daya local berupa porang. 
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1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah 

1. Formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan berpengaruh terhadap 

karakteristik sensori beras analog. 

2. Terdapat formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan yang menghasilkan 

karakteristik sensori beras analog terbaik. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Umbi Porang (Amorphopallus oncophyllus) 

 

 

Porang merupakan salah satu jenis tanaman marga Amorphophallus yang termasuk 

ke dalam suku talas-talasan (Araceae). Tanaman tersebut terdapat di daerah tropis dan 

sub-tropis. Di Indonesia tanaman ini belum banyak dibudidayakan dan hanya tumbuh 

liar di hutan-hutan, sepanjang tepi sungai, dan di lereng-lereng gunung. 

Pemanfaatannya dalam industry pangan maupun non pangan masih sangat sedikit, 

dikarenakan umbi porang memiliki kandungan kalsium oksalat yang sangat tinggi. 

Adanya kristal kalsium oksalat menyebabkan umbi terasa gatal (Koswara, 2013). 

 

Kementrian Koordinator Bidang Perekonomian Republik Indonesia (2021), produksi 

porang di Indonesia mencapai 70-80 ribu ton di tahun 2020, dengan luas lahan 

produksi mencapai 7000 ha dengan produktivitas 8-10 ton/ha. Pemanfaatan umbi 

porang yaitu dilakukan ekstraksi terhadap glukomanan yang dapat berperan sebagai 

pengental pada industry pangan dan non-pangan (Widjanarko dkk., 2015). Menurut 

Witoyo et al., (2022) klasifikasi umbi porang adalah sebagai berikut 

 

Kingdom : Plantae 

Filum  : Magnoliophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Subkelas : Araceae 

Ordo  : Arales 

Famili  : Rutaceae 

Genus  : Amorphophallus 

Spesies : Amorphophallus oncophyllus 
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Gambar 1.  Umbi Porang 

Sumber : Koswara (2013). 

 

Porang memiliki kemiripan dengan dua jenis tanaman umbi yaitu walur dan suweg. 

Perbedaannya terletak pada umbi porang tidak ada mata tunas dan warna daging umbi 

porang yang oranye kekuningan, sedangkan pada suweg dan walur terdapat mata 

tunas dan warna daging umbinya agak merah jambu, dan dilihat dari tekstur, umbi 

porang cenderung lebih halus dibandingkan suweg dan walur (Apu dkk., 2022). 

 

 

2.2 Tepung Porang 

 

 

Umbi porang adalah umbi yang sangat jarang digunakan untuk konsumsi langusng 

karena mengandung kristal kalsium oksalat penyebab rasa gatal, sehingga lebih sering 

dibuat gaplek atau tepung. Produksi tepung porang di Indonesia masih bersifat 

eksklusif dan produksinya sangat terbatas serta dilakukan oleh industry tertentu saja. 

Senyawa glukomanan yang terkandung pada umbi porang ini adalah polisakarida 

yang berasal dari hemiselulosa yang terdiri atas rantai glukosa, dan manosa (Witoyo 

et al., 2022). Tepung glukomannan porang merupakan tepung yang dibuat dari umbi 

porang yang mempunyai kandungan glukomannan lebih tinggi daripada komponen 

lain yang terdapat dalam tepung tersebut. Pembuatan tepung glukomanan sendiri 

dapat dilakukan dengan dua cara yaitu secara kimiawi maupun mekanis. Cara 

mekanis yaitu dengan cara penggerusan dengan peniupan, penggerusan dengan cara 

pengayakan dan pengosokan. Secara kimiawi dapat dilakukan dengan cara 

pengkristalan kembali dengan etanol (Koswara, 2013). 
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Komposisi kimia umbi porang dapat dilihat pada Tabel 1 

 

Tabel 1.  Komposisi Kimia Porang 

Komponen Tepung Porang (%) 

Air 8,71 

Abu 4,47 

Pati 3,09 

Protein 3,34 

Lemak 2,98 

Kalsium Oksalat 22,72 

Glukomanan 43,98 

Sumber: Widjanarko (2014). 

 

Selain memiliki kandungan glukomanan tinggi, di dalam umbi porang 

(Amorphophallus onchophyllus) juga terdapat kandungan pati yang cukup tinggi pula 

presentasenya yaitu 3,09%. Hal ini membuat semakin besar kemungkinan senyawa 

pati terbawa dalam tepung glukomanan yang sudah dipisahkan dari tepung porang. 

Pati merupakan bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan 

kelebihan glukosa (sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang. Pati adalah 

suatu polisakarida yang mengandung amilosa dan amilopektin. 

 

 

2.3 Glukomanan 

 

 

Glukomanan merupakan serat pangan larut air yang bersifat hidrokoloid kuat dan 

rendah kalori sehingga berpotensi tinggi untuk dikembangkan pada industry pangan 

maupun kesehatan. Hal ini menyebabkan pemanfaatan umbi porang menjadi tepung 

merupakan salah satu pilihan yang sangat tepat untuk memudahkan distribusi, 

penyimpanan serta pengolahannya lebih lanjut (Widjanarko, 2014). Glukomanan 

merupakan salah satu komponen kimia terpenting yang terdapat dalam umbi porang. 

Umbi porang apabila diiris dan diamati di bawah mikroskop akan terlihat sebagian 

besar umbi tersusun oleh sel-sel glukomanan. Konjak glukomanan dipercaya aman 

dan diakui (GRAS) sebagai bahan pembuatan makanan dan obat-obatan tradisional 
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Jepang dan Cina (Chua et al., 2010). Glukomanan merupakan polisakarida yaitu dari 

sejenis hemiselulosa yang terdiri dari ikatan rantai glukosa, galaktosa dan manosa, 

dengan ikatan utamanya glukosa dan manosa (Kumar et al., 2013). 

 

Glukomanan memiliki manfaat dalam pengolahan makanan karena dapat 

memperbaiki tekstur dan sifat reologi karena kemampuan mengembang, mengental, 

membentuk gel, dan kemampuan mengikat air (Bahera dan Ray, 2016). Glukomanan 

tidak hanya memberi manfaat terhadap bahan pangan dalam memperkuat gel, 

memperbaiki tekstur, dan mengentalkan tetapi juga memberi manfaat kesehatan yaitu 

menurunkan kolestrol dalam darah (Kumar et al., 2013). Makro nutrient glukomanan 

umbi porang dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Makronutrient glukomanan porang 

Parameter Glukomanan 

Lemak (%) 0,5 

Protein (%) 1,05 

Serat (%) 22,34 

Karbohidrat (%) 31,33 

Sumber : Nugraheni dkk., (2018). 

 

Glukomanan merupakan polisakarida yang memiliki sifat hidrokoloid dengan gugus 

utama glukosa dan manosa β-1, 4 glikosida (Haryani dan Hargono, 2008). 

Glukomanan dapat digunakan sebagai gelling agent karena mengandung serat kasar 

yang tinggi sehingga dapat membentuk struktur gel pada bahan pangan (Sari dan 

Widjanarko, 2015). Jika dibandingkan dengan tapioca tepung glukomanan memiliki 

sifat mengikat air dengan kemampuan lebih tinggi mencapai 200 kali lipat beratnya 

(Anggraini dkk., 2017). Glukomanan merupakan bahan pangan yang memiliki sifat 

kekentalan dan kekenyalan yang tinggi. Viskositas glukomanan mencapai 5400 + 

40,82 cps, sehingga glukomanan dapat diaplikasikan dalam bahan pangan untuk 

memperbaiki tekstur pada makanan seperti pembuatan kue, mie, jeli, roti, es krim, 

selai, dan jus. Struktur glukomanan dapat dilihat pada Gambar 2. 

 



9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Struktur Kimia Glukomanan 

Sumber : Nugraheni dkk., (2018). 

 

 

2.4 Ubi Kayu Waxy 

 

 

Ubi kayu memiliki nama latin Manihot esculenta merupakan sumber pati kedua 

terpenting setelah jagung. Ubi kayu telah menjadi komoditas perdagangan 

internasional yang sangat besar. Indonesia menduduki peringkat keempat sebagai 

negara penghasil ubi kayu terbesar di dunia setelah Nigeria, Brazil, dan Thailand. 

Sekitar 60% dari total ubi kayu di dunia dipenuhi oleh keempat negara tersebut 

(FAO, 2011). Di Indonesia, ubi kayu telah menyebar hampir ke seluruh wilayah, dan 

luas panen terbesar berada di provinsi Lampung. Ubi kayu mudah ditanam dimana 

saja, bahkan dilahan yang kurang subur sekalipun, memiliki resiko gagal panen 5%, 

dan tidak memiliki banyak hama. Ubi kayu mempunyai umur rata-rata 7 hingga 12 

bulan. Umbi atau akar pohonnya berdiameter rata-rata 5-10 cm lebih dan panjang 50-

80 cm. Daging umbinya berwarna putih atau putih kekuningan (Soemarjo, 1992). 

 

Pemanfaatan ubi kayu sangat tergantung pada sifat fisikokimia pati, yang berkaitan 

dengan proporsi amilopektin dan amilosa. Sifat baru dari pati ubi kayu telah banyak 

diminta untuk keperluan industri, terutama di industri pangan (Demiate and Kotovicz, 

2011). Kandungan amilosa dalam pati merupakan hal penting sebagai penentu 

kualitas dan potensinya dalam aplikasi industri. Oleh karena itu, pati rendah amilosa 

(waxy) telah banyak diteliti oleh program penelitian beberapa institusi, termasuk 
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pengembangan varietas, serta eksplorasi aplikasi industrinya (Karlström et al., 2016; 

Zhao et al., 2011). 

 

International Centre for Tropical Agriculture (CIAT) telah mengidentifikasi sebuah 

sumber pati alami dari ubi kayu waxy (bebas amilosa), yaitu klon AM206- 5 

(Aiemnaka et al., 2012). Ubi kayu waxy merupakan varietas ubi kayu yang tidak 

memiliki kandungan amilosa, atau memiliki kandungan amilosa yang jauh lebih 

rendah dibandingkan ubi kayu biasa. Kandungan amilosa berdasarkan pengukuran 

kolorimetri dan DSC (Differential Scanning Calorimetry) pada pati dari ubi kayu 

waxy klon AM206-5 masing-masing adalah 3,4% dan 0%, sedangkan pada pati dari 

ubi kayu biasa adalah 20,7% dan 19,0% (Teresa et al., 2010). Uji pewarnaan iodine 

pada irisan umbi ubi kayu waxy (bebas amilosa) menghasilkan warna coklat 

kemerahan, sedangkan pada ubi kayu biasa (kadar amilosa normal) menghasilkan 

warna biru gelap (Zhao et al., 2011). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a)                                            (b) 

Gambar 3. Skrining klon ubi kayu dengan staining iodine (a) ubi kayu biasa dan 

(b) ubi kayu waxy. Sumber: Karlström et al., (2016). 

 

Karakteristik ubi kayu waxy antara lain yaitu memiliki viskositas tinggi, kejernihan 

gel tinggi, indeks pembekakan tinggi, dan kelarutan rendah (Zhao et al., 2011). Pati 

waxy dapat mengurangi pelepasan air (sineresis) dari pasta pati selama proses 

retrogradasi, sehingga tidak merubah kualitas sensori dan umur simpan makanan 
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(Morante et al., 2016; Wang et al., 2015). Berkurangnya kandungan amilosa pada 

pati waxy mengakibatkan pati semakin mudah mengalami gelatinisasi dan 

menghasilkan pasta yang bening dengan viskositas tinggi. Sifat penting dari pati waxy 

yang dimanfaatkan dalam industri pangan adalah stabilitas freeze-thaw (sineresis) 

yang lebih baik dibandingkan pati normal (Teresa et al., 2010). Berdasarkan sifat-

sifat tersebut, maka klon ubi kayu waxy berpotensi untuk dikembangkan menjadi 

produk beras siger. Dengan begitu akan dihasilkan beras siger yang memiliki bentuk 

butiran seperti beras, berwarna putih, dan memiliki tekstur nasi yang pulen dan tidak 

mengeras ketika dingin. 

 

Kandungan gizi ubi kayu sebagai bahan pangan cukup memadai. Ubi kayu waxy 

memiliki kandungan gizi yang lebih baik dibanding ubi kayu biasa. CIAT telah 

melakukan analisis proksimat pada tepung ubi kayu waxy klon AM206-5 dan 

membandingkannya dengan ubi kayu biasa klon MCOL 2208 dan MPER 247 

(Ceballos et al., 2007). Hasil analisis proksimat pada tepung ubi kayu waxy klon 

AM206-5 dibandingkan dengan tepung ubi kayu biasa klon MCOL 2208 dan MPER 

247 disajikan pada Tabel 3. Ubi kayu waxy memiliki kadar abu dan serat kasar yang 

lebih tinggi, serta total gula dan kadar gula reduksi yang lebih rendah dibanding ubi 

kayu biasa. Oleh karena itu ubi kayu waxy sangat baik bagi kesehatan, terutama bagi 

penderita diabetes, obesitas, dan kanker kolon. 

 

Tabel 3. Hasil analisis proksimat dalam % (g/100 g db) 

Parameter (%) 

  Ubi Kayu 

Waxy  Ubi Kayu Biasa  

AM206-5 MCOL 2208 

MPER 

247 

Bahan kering 31,5 ± 1,3 34,8 35,7 

Kadar abu 3,0 ± 0,2 1,6 2,2 

Kadar serat kasar 4,6 ± 0,7 2,6 3,2 

Total gula 1,6 ± 1,1 2,9 3,6 

Gula reduksi 0,8 ± 0,8 0,9 1,3 

Kadar pati 86 ± 3,9 88 86 

Sumber: Ceballos et al., (2007). 
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2.5 Beras Siger 

 

 

Beras siger adalah istilah bagi masyarakat lampung untuk menyebut beras tiruan yang 

terbuat dari ubi kayu dan mempunyai bentuk butiran dan warna putih seperti beras 

padi (Samad, 2003). Beras siger diproduksi dan dikembangkan di provinsi Lampung. 

Bentuk dan ukuran beras siger dibuat menyerupai beras padi dengan tujuan untuk 

menyamakan selera masyarakat terhadap beras siger dan beras padi (Halim, 2012). 

Tekstur kepulenan beras siger hampir menyerupai kepulenan nasi, bahkan lebih 

kenyal dibandingkan nasi. Rasanya pun tidak jauh berbeda dari nasi. Hanya saja 

karena berasal dari ubi kayu maka beras siger mempunyai cita rasa yang sangat unik, 

sehingga saat mengkonsumsi beras siger ada rasa khas ubi kayu yang sedikit tersisa 

(Rachmawati, 2010). Beras siger dapat dibuat dari bahan pangan seperti umbi-umbian 

dan serealia yang tidak mengandung amilosa dengan bentuk dan komposisi gizinya 

seperti beras padi (Samad, 2003). Dalam proses pembuatannya, amilosa mengalami 

gelatinisasi karena pemanasan sehingga menjadi lengket dan tidak bisa dicetak 

menjadi butiran beras (Al-Rasyid, 2019). Oleh karena itu, ubi kayu waxy berpotensi 

untuk diolah menjadi beras siger karena tidak mengandung amilosa. 

 

Beras siger adalah produk beras singkong yang mengadopsi proses pembuatan tiwul 

tetapi dengan penampakan (bentuk yang lebih seragam, warna yang relatif lebih 

cerah) dan citarasa yang lebih baik. Produk beras siger ini pada dasarnya merupakan 

produk beras tiwul instan modifikasi. Produk Beras Siger telah dilaunching sebagai 

produk pangan lokal unggulan Provinsi Lampung sejak akhir tahun 2012 dan sejak 

tahun 2015 melalui Instruksi Gubernur Lampung nomor : 521/1159/11.06/2015 

diinstruksikan untuk disajikan sebagai menu makanan di kantor/instansi/hotel di 

Provinsi Lampung. Beras siger diharapkan dapat menjadi pangan alternatif pengganti 

beras khususnya bagi konsumen yang menjalankan diet diabetes dan kelosterol 

(Hidayat, 2016). Beras siger mengandung serat kasar tinggi, indeks glikemik rendah, 

dan senyawa amygdalin sehingga sangat baik dikonsumsi bagi penderita diabetes dan 

kanker payudara (Al-Rasyid et al., 2019). 
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Produksi beras siger dilakukan dengan menggunakan bahan baku ubi kayu waxy. Ubi 

kayu dipanen pada umur 8 bulan. Ubi kayu dipanen lalu dikupas kulitnya. 

Selanjutnya ubi kayu dicuci bersih dengan air lalu diparut dengan mesin pemarut. 

Bubur ubi kayu lalu dicuci dengan air dan diperas dengan alat press hingga diperoleh 

ampas dan tapioka. Masing-masing ampas dan tapioka dikeringkan pada oven suhu 

50ºC hingga kering. Ampas dan tapioka kering lalu digiling hingga menjadi tepung 

(Al-Rasyid et al., 2019). 

 

Beras siger dibuat dengan cara mencampurkan tepung ubi kayu dan tapioka dengan 

penambahan air 30% yang mengandung minyak sawit, gliserol monostearat, garam, 

dan asam askorbat. Bahan dicampur hingga merata dengan mixer lalu dikukus selama 

30 menit. Setelah dingin, bahan dimasukkan ke mesin beras siger untuk dicetak 

menjadi butiran. Butiran yang diperoleh kemudian dikeringkan hingga kering dengan 

kadar air kurang dari 13%. Beras siger yang dihasilkan berwarna putih, tekstur nasi 

pulen, aroma netral, disukai panelis, mengandung kadar air (10,80%), abu (0,23%), 

lemak (0,88%), protein (1,22%), serat (1,18%), dan karbohidrat (85,69%) (Al-Rasyid 

et al., 2019). Penampakan produk beras siger dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Penampakan beras siger dari ubi kayu waxy 
Sumber : Al-Rasyid dkk., (2019). 
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2.6 Beras Analog 

 

 

Beras analog merupakan beras tiruan yang dibentuk seperti beras, dapat dibuat dari 

tepung non beras dan non terigu (Budijanto dan Yuliyanti, 2012). Beras analog 

dirancang sedemikian rupa agar penampilan dan cara konsumsinya serupa dengan 

beras padi, begitu juga dengan kand ungan gizinya supaya bisa menyerupai beras. 

Beras pera berwarna putih agak transparan mengandung amilosa melebihi 20% 

sehingga membuat butiran nasinya terpencar-pencar, berbeda dengan ketan yang 

tinggi amilopektin sehingga lebih lengket (Dianti, 2010). Sebagian beras tropis 

mempunyai kandungan amilosa lebih dari 20%. Kandungan amilosa dikelompokkan 

menjadi rendah (25%) (Luna et al., 2014). Kandungan gizi beras dapat dilihat pada 

Tabel 4. Keunggulan dari beras analog adalah kandungan gizinya dapat ditingkatkan 

dengan mencampur beberapa bahan pangan potensial yang memiliki sifat fungsional 

sebagai penyusun beras analog (Lumba et al., 2012). 

 

Teknologi dalam pembuatan beras analog antara lain dengan metode granulasi, cold 

extrusion dan hot extrusion. Penelitian sebelumnya telah dilakukan oleh Noviasari et 

al., (2013) dan Budi et al., (2013) dengan menggunakan metode hot extruder dan 

menghasilkan beras analog yang baik. Penggunaan panas yang tinggi dapat merusak 

kandungan gizi pada bahan pangan yang dijadikan bahan dasar pembuatan beras 

analog. 

 

Tabel 4. Kandungan gizi beras dalam 100 g 

Nutrien Nilai 

Energi (kkal) 365,00 

Karbohidrat (%) 79,95 

Protein (%) 7,13 

Lemak (%) 0,66 

Serat (%) 1,30 

Air (%) 11,62 

Mineral (%) 0,64 

Sumber: USDA (2011). 



 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Kelompok Wanita Tani (KWT) Sapporo Dusun 

Wonokriyo Kecamatan Gadingrejo Kabupaten Pringsewu, Laboratorium Pengujian 

Mutu Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Ruang Uji Sensori 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung, dan Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Politeknik Negeri Lampung pada bulan Januari sampai April 2023. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian 

 

 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah ubi kayu waxy yang diperoleh 

dari petani di Dusun Wonokriyo Kecamatan Gading Rejo, Kabupaten Pringsewu, 

untuk pembuatan tepung ubi kayu waxy dan tepung glukomanan yang diperoleh dari 

umbi porang. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Al2(S04)3, alcohol 

96%, natrium metabisulfit dan kalsium hidroksida. 

 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu mesin pembutir ekstruder, 

blender, timbangan, pisau, ayakan, baskom, saringan, mesin pemarut, tampah, 

kompor, panci, dan sentrifuge. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

 

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal dan 

empat kali ulangan. Perlakuan pada penelitian yaitu formulasi tepung ubi kayu waxy 
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dan tepung glukomanan dengan menggunakan 5 taraf yaitu F0 (100%:0%), F1 

(87,5%:12,5%), F2 (75%:25%), F3 (62,5%:37,5%) dan F4 (50%:50%). Data yang 

diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data 

diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui 

pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih 

lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan Tepung Ubi Kayu Waxy 
 

 

Proses pembuatan tepung ubi kayu waxy mengacu pada penelitian Subeki dkk. (2021) 

yang telah di modifikasi yang diawali dengan tahapan pengupasan ubi kayu waxy. 

Daging ubi kayu yang telah dipisahkan dari kulitnya selanjutnya dilakukan pencucian 

dengan air mengalir. Setelah itu daging ubi kayu di parut hingga halus. Bubur ubi 

kayu selanjutnya ditambahkan air dan di pres kemudian dipisahkan antara ampas ubi 

kayu dengan air perasan. Air perasan diendapkan sehingga akan diperoleh pati ubi 

kayu dan ampas ubi kayu. Selanjutnya pati dan ampas ubi kayu di keringkan 

menggunakan oven dilanjutkan dengan penggilingan dan pengayakan (100 mesh) 

sehingga akan diperoleh tepung ubi kayu waxy. Proses pembuatan tepung ubi kayu 

waxy dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Proses pembuatan tepung ubi kayu waxy 

Sumber: Subeki dkk., (2021) dengan modifikasi 
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3.4.2 Pembuatan Glukomanan dari Umbi Porang Secara Mekanis 

 

 

Proses pembuatan glukomanan dari umbi porang diawali dengan penyortiran pada 

umbi porang untuk memisahkan umbi yang berkualitas baik dengan yang telah 

mengalami kerusakan. Setelah disortir dilakukan pengupasan kulit luar umbi porang. 

Umbi porang yang telah dikupas kulitnya direndam dalam larutan NaCl 15% selama 

60 menit. Porang selanjutnya di cuci dengan air mengalir, selain itu untuk menunggu 

proses selanjutnya agar tidak terjadi reaksi pencoklatan tetap melakukan perendaman 

umbi porang dalam air. Selanjutnya dilakukan pengirisan umbi porang dengan tebal 

±0,2 cm menggunakan pisau dan dilanjutkan dengan penggilingan menggunakan 

mesin pelet. Selanjutnya pengeringan hingga kadar air ˂13% selama 12 jam pada 

oven dengan suhu 60˚C. Chips porang yang telah kering selanjutnya dilakukan 

penggilingan menggunakan disc mill yang telah dimodifikasi dengan penambahan 

pipa untuk peniupan (blower). Selama penggilingan akan terpisah antara glukomanan 

dengan komponen zat pengotor, kemudian dilakukan penggilingan kembali 

glukomanan menggunakan alat tersebut agar glukomanan yang dihasilkan lebih 

murni. Glukomanan yang telah digiling dilakukan pengayakan dengan ayakan 100 

mesh. Diagram alir pembuatan tepung umbi porang dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



19 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Proses pembuatan tepung glukomanan 

Sumber : Widjanarko dkk., (2015) dengan modifikasi 
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3.4.3 Pembuatan Beras Analog dengan Penambahan Tepung Glukomanan 

 

 

Pembuatan beras analog dengan penambahan tepung glukomanan dilakukan 

dengan  mencampurkan kedua bahan baku. Beras siger ditambahkan dengan 

tepung glukomanan sesuai perlakuan perbandingan komposisi tepung ubi kayu 

waxy dan glukomanan, lalu dilakukan pengukusan selama 30 menit dengan 

suhu 100
o
C. Setelah dilakukan pengukusan, campuran bahan dimasukkan ke 

dalam mesin ekstuder untuk memperolah butiran beras analog. Selanjutnya 

dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 60
o
C hingga diperoleh kadar 

air kurang dari 13%. Diagram alir proses pembuatan beras analog dari 

campuran beras siger dan tepung  glukomanan disajikan pada Gambar 7. 
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F4 

(50:50)% 

F3 

(62,5:37,5)% 

F2 

(75:25)% 

F1 

(87,5:12,5)% 

F0 

(100:0)% 

Pengukusan (T=100ºC, t=30 menit) 

 

. 

 

 

          

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Pembuatan beras analog dengan penambahan tepung glukomanan 

Sumber : Subeki dkk (2021) dengan modifikasi 
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3.5 Pengamatan 

 

 

Pengamatan terhadap produk beras analog meliputi pengamatan sifat sensori yaitu 

warna, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan (Setyaningsih et al., 2010). 

Pengamatan perlakuan terbaik terhadap sifat kimia meliputi kadar air (AOAC, 2005), 

kadar abu (AOAC, 2005), kadar protein (AOAC, 2005), kadar lemak (AOAC, 2005), 

kadar karbohidrat by difference, kadar serat kasar (AOAC, 2005), kadar glukomanan 

(Utaminingsih dan Muhatadi, 2021), dan kadar kalsium oksalat (Utaminingsih dan 

Muhtadi, 2021). 

 

 

3.5.1 Uji Sensori 

 

 

Uji sensori terhadap warna, rasa, dan aroma dilakukan dengan metode uji skoring, 

sedangkan penerimaan keseluruhan beras analog substitusi tepung glukomanan 

menggunakan metode uji hedonik oleh 20 orang panelis (Setyaningsih et al., 2010). 

Kuesioner uji sensori beras analog substitusi tepung glukomanan dilihat pada Tabel 5 

dan Tabel 6. 
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UJI SKORING 

Produk : Beras analog 

Nama panelis : ............. 

Tanggal : ............. 

Di hadapan Saudara, disajikan 5 perlakuan beras analog yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk menilai warna dengan skor dari 1 sampai 5 sesuai 

keterangan terlampir. 

Keterangan : 

 

Warna : 

5 : Putih 

4 : Putih kekuningan 

3 : Putih kecoklatan 

2 : Kuning kecoklatan 

1 : Coklat 

Rasa dan Aroma : 

5 : Sangat tidak khas singkong 

4 : Tidak khas singkong 

3 : Agak khas singkong 

2 : Khas singkong 

1 : Sangat khas singkong 

Tabel 5. Kuisioner uji skoring beras analog 

          

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
Parameter 

Kode Sampel 

410 512 067 301 107 

Warna      

Rasa      

Aroma      
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UJI HEDONIK 

Produk : Beras analog 

Nama panelis : ............. 

Tanggal : ............. 

Di hadapan Saudara, disajikan 5 perlakuan beras analog yang diberi kode 

acak. Anda diminta untuk menilai penerimaan keseluruhan dengan skor 1 

sampai 5  sesuai keterangan terlampir. 

Keterangan : 

5 : Sangat suka 

4 : Suka 

3 : Agak suka 

2 : Tidak suka 

1 : Sangat tidak suka 

Tabel 6. Kuesioner uji hedonik beras analog 

          

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Parameter 

Kode Sample 

410 512 067 301 107 

Penerimaan 

Keseluruhan 
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3.5.2 Analisis Kimia 

 

3.5.2.1 Kadar Air (AOAC, 2005) 

 

 

Pengujian kadar air beras siger dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2005). 

Cawan porselen dikeringkan pada oven 100
o
C kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam 

desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan 

ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan porselen yang telah diketahui berat 

konstannya. Kemudian cawan dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105
o
C selama 3 

jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang, perlakuan ini diulang 

sampai dicapai berat konstan (selisih penimbangan berturut- turut kurang dari 0,001 

g). Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus : 

 

Keterangan : 

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

C : Berat sampel (g) 

 

 

3.5.2.2 Kadar Abu (AOAC, 2005) 

 

 

Pengujian kadar abu beras siger dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2005). 

Cawan porselen dikeringkan pada oven 100
o
C kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam 

desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sebanyak 2-3 g sampel ditimbang 

dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Selanjutnya sampel dibakar di atas nyala 

pembakar sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur 

listrik pada suhu maksimum 550
o
C selama 4- 6 jam atau sampai terbentuk abu 

berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator, selanjutnya 

ditimbang. Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar 

abu dilakukan dengan menggunakan rumus: 
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Keterangan: 

A : Berat sampel (g) 

B : Berat cawan + abu (g) 

C : Berat cawan (g) 

 

 

3.5.2.3 Kadar Protein (AOAC, 2005) 

 

 

Analisis kadar protein beras siger dilakukan menggunakan metode mikro Kjeldahl 

(AOAC, 2005) yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi 

amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan kelebihan asam 

membentuk ammonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan larutan 

dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan diikat dengan asam borat. 

Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan jumLahnya dengan titrasi 

menggunakan larutan baku asam. 

Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 

mg K2SO4 dan 2 mL H2SO4, batu didih, dan di didihkan selama 1,5 jam sampai 

cairan menjadi jernih. Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan dengan 

aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 mL larutan NaOH- Na2S2O3 

(dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12.5 Na2S2O35H2O). Hasil 

destilasi ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi 5 mL H3BO3 dan 2-4 tetes 

indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil 

biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan 

HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang 

sama juga dilakukan terhadap blanko.  

 

 

Kadar protein = 
 𝑉𝐴−𝑉𝐵 𝐻𝐶𝑙 × 𝑁𝐻𝐶𝑙 × 14,007 × 6,25 

𝑊
  100% 
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Lemak total (%) = 
 

 
× 100% 

Keterangan:  

VA  : mL HCl untuk titrasi sampel 

VB  : mL HCl untuk titrasi blanko 

N     : normalitas HCl standar yang digunakan 14,007; Faktor koreksi : 6, 25 

W  : berat sampel (gram) 

 

 

3.5.2.4 Kadar Lemak (AOAC, 2005) 

 

 

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode ekstrasi Soxhlet (AOAC, 2005). 

Prinsipnya adalah lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan 

pelarut non polar. Prosedur analisis kadar lemak yaitu labu lemak yang akan 

digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 105
o
C, kemudian didinginkan dalam 

desikator untuk menghilangkan uap air selama 15 menit dan ditimbang (A). Sampel 

ditimbang sebanyak 5 gram (B) lalu dibungkus dengan kertas timbel, ditutup dengan 

kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah 

dihubungkan dengan labu lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut 

heksan dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ektraksi 

lemak selama 5-6 jam atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna 

jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung setelah itu 

ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-

105
o
C selama 10 menit, lalu labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh 

bobot yang konstan. Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus : 

 

Keterangan : 

A : berat labu alas bulat kosong (g) 

 B : berat sampel (g) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g) 
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Serat Pangan (%) = 
 

 

Kadar karbohidrat (%) = 100 % - (kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar 

lemak + kadar serat kasar) 

3.5.2.5 Kadar Serat Kasar 

 

 

Sampel sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 300 mL 

kemudian ditambah dengan H2SO4 0,3 N di bawah pendingin balik kemudian 

dididihkan selama 30 menit dengan kadang-kadang digoyang-goyangkan. 

Suspensi disaring dengan kertas saring, dan residu yang didapat dicuci dengan 

air mendidih hingga tidak bersifat asam lagi (diuji dengan kertas lakmus). 

Residu dipindahkan ke dalam erlenmeyer, sedangkan yang tertinggal di kertas 

saring dicuci kembali dengan 200 mL NaOH mendidih sampai semua residu 

masuk kedalam Erlenmeyer. Sampel dididihkan kembali selama 30 menit dan 

disaring sambil dicuci dengan larutan K2SO4 10 %. Residu dicuci dengan 15 

mL alkohol 95%, kemudian kertas saring dikeringkan pada 110
o
C sampai 

berat konstan lalu ditimbang. 38 (berat kertas saring + residu) - berat kertas 

saring kosong. 

 

 

3.5.2.6 Kadar Karbohidrat 

 

Kadar karbohidrat pada sampel dihitung secara by difference, yaitu dengan 

cara mengurangkan 100 % dengan nilai total dari kadar air, kadar abu, kadar 

protein kadar lemak dan kadar serat kasar. 

 

 

3.5.3 Kadar Glukomannan (Utaminingsih dan Muhtadi, 2021) 

 

 

Analisis kadar glukomanan dilakukan dengan menggunakan metode kolorimetri 
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berdasarkan penelitian Utaminingsih dan Muhtadi (2021), yaitu pembuatan reagen 

3,5 DNS (Dinitro Salicylic Acid), pembuatan larutan buffer, pembuatan larutan stok 

glukosa dan kurva glukosa standar, kemudian penentuan waktu optimasi reaksi 

glukosa dengan DNS, penentuan panjang gelombang maksimum, pembuatan ekstrak 

glukomanan (T0), pembuatan glukomanan hidrolisat (T), dan analisis hasil. Nilai 

absorbansi yang dihasilkan digunakan untuk menghitung kadar glukomanan dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut 

 

 

 

 

Keterangan: 

f : factor koreksi (0,9) 

t : jumLah (mg) glukosa dalam hidrolisat glukomanan 

t0 : jumLah (mg) glukosa dalam ekstrak glukomanan 

m : massa tepung glukomanan hasil ekstraksi (200 mg) 

 

 

3.5.3 Kadar Kalsium Oksalat (Utaminingsih dan Muhtadi, 2021) 

 

 

Pengukuran kadar kalsium oksalat menggunakan Metode Permanganometri 

(Utaminingsih dan Muhtadi, 2021), yaitu tepung glukomanan porang sebanyak 2 

gram dilarutkan dalam 10 mL HCl 6 M dan 190 mL aquades, dipanaskan dengan hot 

plate selama 1 jam dengan suhu 100
o
C, ditambah dengan aquades hingga volume 

total 250 mL, lalu disaring. Filtrat yang diperoleh diambil 125 mL untuk diencerkan 

dengan aquades hingga volume total 250 mL. Filtrat yang didapatkan diambil 

sebanyak 50 mL, ditambahkan H2SO4 2 N. Campuran tersebut dipanaskan sampai 

suhu 70
o
C, lalu dititrasi dengan KMnO4 0,1 N. Titik akhir titrasi ditandai dengan 

terbentuknya warna larutan merah muda. Kadar kalsium oksalat dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut. 

          

 

 

 

Kadar Glukomanan (%) = 5000f  (5T-T0) 

     m 

Kalsium Oksalat (%) = Volume titran  x Normalitas  x Berat ekuivalen x 100% 

                         Berat sampel (mg) 



 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

 

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah 

1. Formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan berpengaruh nyata terhadap 

skor warna, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan beras analog. 

2. Formulasi tepung ubi kayu waxy dan glukomanan F1 (87,5:12,5)% menghasilkan 

beras analog terbaik dengan skor warna 4,04 (putih kekuningan), rasa 3,18 (agak 

khas singkong), aroma 3,09 (agak khas singkong), dan penerimaan keseluruhan 

3,90 (mendekati suka), dengan kadar air 11,66%, kadar abu 0,38%, kadar lemak 

0,37%, kadar protein 0,35%, kadar serat kasar 1,85%, kadar karbohidrat 8,24%, 

kadar glukomanan 18,36%, dan kadar kalsium oksalat 0,16%. 

 

 

5.2 Saran 

 

 

Perlu penelitian lebih lanjut guna bisa mendapatkan warna beras analog yang putih, 

dan kemungkinan perlu pencampuran bahan-bahan lain agar bisa didapatkan warna 

yang baik. Warna menjadi salah satu atribut utama dalam produk makanan, sebab 

konsumen cenderung akan menjatuhkan pilihan utamanya pada warna, rasa, dan 

aroma. Penambahan aroma juga bisa dijadikan alasan pengembangan produk, karena 

aroma tepung glukomanan dan ubi kayu waxy cenderung kurang enak. 
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