KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN ORGANOLEPTIK BERAS
ANALOG DENGAN KAJIAN PROPORSI TEPUNG TALAS
(Xanthosoma sagittifolium) DENGAN TEPUNG SORGUM (Sorghum
bicolor L.) YANG BERBEDA

SKRIPSI

Oleh :

SELVIANA BULU
2018340060

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS TRIBHUWANA TUNGGADEWI
MALANG
2023



RINGKASAN

SELVIANA BULU. 2018340060. Karakteristik Fisik, Kimia, Dan Organoleptik Beras Analog
Dengan Kajian Proporsi Tepung Talas (Xanthosoma Sagittifolium) Dengan Tepung Sorgum
(Sorghum Bicolor L.) Yang Berbeda. Pembimbing Utama : Dr. Ir.Sri handayani, MP.
Pembimbing Pendamping : Wirawan, S.TP., MMA

Beras yang terbuat dari bahan non padi disebut sebagai beras analog. Indonesia sangat
kaya dengan pangan terdekat selain beras dan juga jagung, sorgum, singkong, ubi, sagu, dan
lain-lain. Diantara bahan potensial yang bisa dimanfaatkan sebagai pembuatan beras analog
ialah sorgum. Sorgum mempunyai kandungan protein yang sangat tinggi dari beras dan
diantara biji-bijian yang memiliki kandungan karbohidrat kompleks dan mempunyai sumber
serat pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karateristik fisik, kimia dan
organoleptik pada beras analog dengan kajian proporsi tepung talas (Xanthosoma
Sagittifolium) dan tepung sorghum (Sorghum bicolor L.) yang berbeda, serta mengetahui
kelayakan usaha beras analog. Penelitian ini dilaksanakan di bulan Oktober-November 2022
di Laboratorium Rekayasa Proses Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang dan di
Laboratorium Gizi Universitas Airlangga Surabaya.

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL) dengan satu faktor
yaitu kajian proporsi tepung talas (xanthosoma sagittifolium) dengan tepung sorgum (sorghum
bicolor L.) yang berbeda, yang terdiri dari 5 proporsi (90%:10%, 80%:20%, 70%:30%,
60%:40%, dan 50%:50%). Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah densitas kamba,
daya serap air, uji warna (colouring), kadar air, kadar pati dan uji organoleptik.

Dari hasil penelitian didapatkan perlakuan terbaik yaitu proporsi 90%:10% tepung talas
dan tepung sorgum dengan kandungan densitas kambah 0,36 g/ml, daya serap air 98,61%,
kadar air 8,60% dan kadar pati 65,60%, nilai L (Lightness) 59,25, nilai a* (Redness) 12,34,
nilai b* (Yellowness) 2,31 dan uji organoleptik kesukaan warna 3,87, rasa 3,72, aroma 3,70
dan tekstur 4,08. Hasil analisis usaha diperoleh HPP Rp. 1.595/gram, harga jual Rp. 16.000/kg,
BEP unit sebanyak 9.669 unit, BEP harga Rp.154.697.166 /tahun, pendapatan penjualan
tahunan Rp. 720.000.000 dan (R/C) rasio sebesar 1,99 >1 yang artinya usaha yang akan
dijalankan adalah layak, efisien dan menguntungkan.

Kata kunci : Beras analog, Tepung talas (Xanthosoma Sagittifolium), tepung sorgum
(Sorghum bicolor L.).



I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan utama yang dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah beras. Sehingga
mayoritas sumber pangan daerah setempat terdapat dari sejenis pangan yaitu beras. Hal ini
mempunyai dampak negatif sebab masyarakat Indonesia hanya mengandalkan bahan pokok
yang satu ini. Sedangkan Indonesia sangat kaya dengan pangan terdekat selain beras dan juga
jagung, sorghum, singkong, ubi, sagu, dan lain-lain.

Diantara bahan potensial yang bisa dimanfaatkan sebagai beras analog ialah sorgum.
Sorgum (Sorghum bicolor L.) termasuk pada tanaman yang mempunyai biji-bijian yang bisa
tumbuh dengan baik di Indonesia, dan mempunyai kandungan yang sangat baik untuk
kesehatan, antara lain protein, serat pangan dan senyawa fenolik. Menariknya, sorgum tanaman
biji-bijian yang kaya akan serat makanan dan karbohidrat kompleks, memiliki konsentrasi
protein yang sebanding dengan gandum dan jauh lebih tinggi dari pada beras (Widowati et al.,
2010). Selain itu, senyawa fenolik sorgum umumnya bagus untuk kesehatan karena berfungsi
sebagai pencegahan kanker (Dykes dan Rooney, 2007).

Sorgum bicolor L. adalah produk pertanian berbasis pangan yang ramah lingkungan,
yang secara historis belum banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Setelah beras dan
jagung, sorgum merupakan tanaman biji-bijian utama ketiga di Indonesia. Sorgum termasuk
komponen pangan yang menguntungkan dan bahan pangan penting yang sebanding dengan
yang terdapat pada biji-bijian lainnya. Sorgum merupakan sumber daya mentah serbaguna
yang dapat dimanfaatkan dalam industri, pangan, dan pakan. Menurut Suarni (2016), biji
sorgum memiliki komposisi energi sebesar 329 kkal, serat kasar 2,0 g, karbohidrat 73%, lemak
3,5% dan protein 10%.

Tepung talas kimpul (Xanthosoma Sagittifolium) berpotensi sebagai sumber karbohidrat
yang relatif tinggi yaitu 34,2 per 100 gram bahan, dan protein sebesar 1,2% lebih tinggi dari
tepung terigu. Karena kandungan lemaknya cukup rendah sebesar 0,4%, sehingga tidak mudah
rusak dan mampu disimpan dalam jangka waktu yang lama. Kandungan lainnya yang cukup
tinggi adalah kalsium sebesar 26% per 100 gram bahan (Lingga et al., 1989). Tepung talas
kimpul memiliki kemampuan untuk menggantikan nasi atau beras karena komposisi nilai
gizinya. Talas kimpul juga mengandung zat bioaktif seperti diosgenin yang memiliki sifat anti
kanker, kemampuan menghambat proliferasi sel dan memiliki efek hipoglikemik (Jatmiko dan
Estiasih, 2014).

Beras analog adalah beras yang diproduksi menggunakan komponen non beras yang
tidak dimurnikan dan berbentuk seperti beras. Cara paling efektif untuk mengkonsumsi beras
analog seperti mengkonsumsi beras padi. Kelebihan dari beras analog adalah adalah zat gizinya
dapat diatur supaya mempunyai nilai gizi yang sama atau lebih tinggi, dan bisa mempunyai
sifat fungsional yang menyesuaikan dengan komponen mentah yang diperlukan (Noviasari,
2013). Beras analog diproduksi dengan menggunakan bahan-bahan alami, diantaranya 50
sampai 98% bahan-bahan yang memiliki kandungan pati, 2-45% bahan pengikat yang bisa
memperbaiki beras sederhana dan 0,1-10% hidrokoloid (Sari, 2014).

Upaya yang harus dijaga guna sebagai penentu sifat beras analog sehingga memiliki
derajat komparabilitas dengan beras secara keseluruhan adalah proporsi antara amilosa dan
amilopektin, suhu gelatinisasi, pengembangan volume, retensi air, gelatinisasi pati, ketebalan



gela

konsistensi gel dan kandungan protein. Substansi amilosa dan amilopektin menentukan

sifat permukaan beras analog dan kecepatan pemadatan beras. Kandungan amilosa yang tinggi
pada beras dapat membuat permukaan beras menjadi lebih keras dan ringan. Jika nasi yang
hasilkan lebih pulen dan lengket, kandungan amilopektin pada nasi umumnya akan lebih tinggi
(Astawan et al., 2004).

Beras analog dalam penelitian ini diformulasikan dari campuran tepung talas dan tepung

sorgum. Tanaman sorgum dipilih karena pemanfaatannya masih kurang maksimal, sehingga
diharapkan penelitian mengenai beras analog ini semakin memperluas potensi pemanfaatan
bahan pangan tersebut, khususnya dari segi efisiensi ekonomi.

1.2.

1.

1.3.

Tujuan Penelitan

Mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pada beras analog dengan kajian
proporsi tepung talas (Xanthosoma Sagittifolium) dan tepung sorghum (Sorghum bicolor
L.) yang berbeda.

Mengetahui kelayakan usaha beras analog dengan kajian proporsi tepung talas
(Xanthosoma Sagittifolium) dan tepung sorghum (Sorghum bicolor L.) yang berbeda.

Manfaat Penelitian

Memanfaatkan umbi-umbian untuk dijadikan makanan pokok sebagai pangan alternatif
pengganti beras padi, serta mengetahui karakteristiknya.

Memperluas potensi pemanfaatan bahan pangan khususnya dari segi efisiensi ekonomi.

. Hipotesis

Diduga proposi tepung talas (Xanthosoma sagittifolium) dan tepung sorghum (Sorghum
bicolor L.) yang berbeda berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik
pada beras analog.

Diduga proposi tepung talas (Xanthosoma sagittifolium) dan tepung sorghum (Sorghum
bicolor L.) hasil perlakuan terbaik layak untuk diusahakan.
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