SKRIPSI

KARAKTERISTIK BERAS ANALOG BERBASIS TEPUNG UMBI
TALAS RAWA (Cyrtosperma merkusii) DENGAN PENAMBAHAN
RUMPUT LAUT Eucheuma cottonii

CHARACTERISTICS OF ANALOG RICE BASED ON SWAMP TARO
(Cyrtosperma merkusii) FLOUR WITH THE ADDITION OF Eucheuma
cottonii

VU ALAT PENGABOIGE

Cindy Oktaviana
05061281924024

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



SUMMARY

CINDY OKTAVIANA, Characteristics of Analog Rice Based on Swamp Taro
(Cyrtosperma merkusii) Flour With The Addition of Eucheuma cottonii
(Supervised by SITI HANGGITA R. J).

Analog rice is a processed product shaped like rice grains and its nutritional
composition can be determined using various local non-rice raw materials, such as
analog rice which is rich in fiber. One of the local non-rice foods that grows in the
swamp waters of South Sumatra and is not widely used is swamp taro tubers. This
research aims to determine the characteristics and content of dietary fiber in the
analog weight of swamp taro tubers with the addiction of Eucheuma cottonii. As a
food fiber enhancher. The research was carried out using the Randomized Block
Design (RBD) method by four concentration treatments of Eucheuma cottonii
namely 0% (A0), 2.5% (Al), 5% (A2), and 7.5% (A3) which was repeated three
times. Physical test results show that analog rice with the additions of Eucheuma
cottonii has rehydration time (2-3 minutes), water absorption (160.5-162.49%),
bulk density (0.66-0.61 g/ml), lightness (29.76-35.13%) , chroma (38.84-26.38%),
and hue (126.63-104.5°), while the chemical test of swamp taro tuber analog rice
has water content (8.02-8.82%), ash content (3.05-4.47%), fat content (8.15-
9.60%), protein content (5.77-4.53%), carbohydrate content (75.03-72.60%), and
insoluble dietary fiber showed a range of 7.83%-9.98%. Based on statistical
analysis, the addition of Eucheuma cottonii had a significant effect on bulk density,
lightness, ash content, insoluble dietary fiber content, rice appearance, rice color
and rice taste. The addition of Eucheuma cottonii 7.5% (A3) had the best

physicochemical value and was the preferred rice and rice analog of the panelists.

Key words: swamp taro, analog rice, Eucheuma cottonii, functional food, dietary
fiber.



RINGKASAN

CINDY OKTAVIANA, Karakteristik Beras Analog Berbasis Tepung Umbi Talas
Rawa (Cyrtosperma merkusii) Dengan Penambahan Rumput Laut Eucheuma
cottonii (Dibimbing oleh SITI HANGGITA R.J)

Beras analog merupakan produk olahan berbentuk seperti butiran beras dan
komposisi kandungan gizinya dapat ditentukan dengan menggunakan berbagai
bahan baku lokal non beras, seperti beras analog yang kaya akan serat. Salah satu
pangan lokal non beras yang tumbuh di perairan rawa Sumatera Selatan dan belum
banyak dimanfaatkan yaitu umbi talas rawa. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui karakteristik dan kandungan serat pangan pada berat analog umbi talas
rawa dengan penambahan Eucheuma cottonii sebagai penambah serat pengan.
Penelitian dilaksanakan dengan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
4 perlakuan konsentrasi, Eucheuma cottonii yaitu 0% (AQ); 2,5% (Al); 5% (A2);
dan 7,5% (A3) yang diulang sebanyak tiga kali. Hasil pengujian fisik menunjukkan
bahwa beras analog dengan penambahan Eucheuma cottonii memiliki waktu
rehidrasi (2-3 menit), daya serap air (160,5-162,49%), densitas kamba (0,66-0,61
g/ml), lightness (29,76-35,13%), chroma (38,84-26,38%), dan hue (126,63-104,5°),
sedangkan pengujian kimia beras analog umbi talas rawa memiliki kadar air (8,02-
8,82%), kadar abu (3,05-4,47%), kadar lemak (8,15-9,60%), kadar protein (5,77-
4,53%), kadar karbohidrat (75,03-72,60%), dan serat pangan tidak larut air
menunjukkan kisaran 7,83%-9,98%. Berdasarkan analisis statistik penambahan
Eucheuma cottonii berpengaruh nyata pada densitas kamba, lightness, kadar abu,
kadar serat pangan tidak larut air, kenampakan nasi, warna beras, dan rasa nasi.
Penambahan Eucheuma cottonii 7,5% (A3) memiliki nilai fisikokimia terbaik dan

merupakan beras dan nasi analog yang disukai panelis.

Kata kunci : talas rawa, beras analog, Eucheuma cottonii, pangan fungsional, serat

pangan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Beras analog merupakan produk olahan berbentuk butiran beras yang terbuat
dari tepung non beras seperti umbi-umbian dan serealia dengan nutrisi serupa
dengan beras dan tidak berbahaya bagi kesehatan (Agusman et al., 2014). Beras
analog mempunyai keunggulan kandungan nutrisinya yang dapat ditentukan
menggunakan berbagai bahan non beras sehingga beras analog memiliki sifat
fungsional. Seperti dinyatakan oleh Finirsa et al. (2022) bahwa pembuatan beras
analog menggunakan MOCAF, sagu dan tepung rumput laut Eucheuma cottonii
menghasilkan karbohidrat yaitu 89,47% sedangkan kandungan serat kasar sebesar
1,56%. Penelitian yang dilakukan Lumba et al. (2012) menyatakan bahwa beras
analog berbahan dasar tepung umbi daluga menghasilkan kandungan karbohidrat
sebesar 83,44%. Beras analog yang memiliki sifat fungsional seperti kaya serat
dapat dikonsumsi oleh konsumen yang membutuhkan karbohidrat rendah kalori.

Salah satu sumber bahan pokok lokal yang tumbuh liar di perairan rawa
Sumatera Selatan dan belum banyak dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat
adalah umbi talas rawa yang dapat dikembangkan menjadi tepung umbi. Penelitan
yang dilakukan Yuniarti et al. (2011) menyatakan bahwa talas rawa memiliki
kandungan pati yang tinggi sebesar 30,30%, penelitian yang dilakukan oleh Ratag
et al. (2013) menyatakan tepung talas rawa mempunyai kandungan karbohidrat
sebesar 87,36%, protein 2,18% dan lemak 0,17%. Selain memiliki kandungan
karbohidrat yang tinggi umbi talas rawa juga memiliki kandungan amilopektin yang
tinggi yaitu sebesar 74,12% (Yuniarti et al, 2011). Untuk menjadikan beras analog
bersifat pangan fungsional perlu ditambahkan bahan alternatif seperti tepung
rumput laut Eucheuma cottonii.

Rumput laut Eucheuma cottoni merupakan rumput laut merah memiliki
kandungan serat pangan tinggi yaitu sebesar 78,94% (Astawan et al., 2004). Oleh
itu penambahan Eucheuma cottonii diharapkan dapat mempengaruhi kandungan

serat pada beras analog berbahan dasar tepung umbi talas rawa yang dihasilkan.
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1.2. Kerangka Pemikiran

Beras analog terbuat dari tepung umbi-umbian seperti tepung singkong, tepung
jagung, tepung umbi, tepung sorgum, atau sagu yang bentuknya menyerupai butiran
beras dengan kandungan gizi yang hampir sama dengan beras (Sajidah et al., 2022).
Beras analog yang terbuat dari tepung umbi seperti umbi daluga mempunyai
kandungan air sebesar 7,88%; abu 2,6%; protein 0,66%; lemak 5,42%; dan
kandunga karbohidrat 83,44% (Lumba et al., 2012). Beras analog berbahan dasar
tepung talas dan tepung kelapa mengandung kadar air sebesar 5,62%; karbohidrat
80,7%; protein 2,48%; lemak 20,4%; dan kadar abu 2,43% (Kumolontang et al.,
2019). Beras analog dapat menjadi pangan fungsional karena komposisi gizinya
dapat ditentukan dengan menggunakan berbagai bahan baku non beras lokal, seperti
beras analog yang kaya akan serat.

Penelitian yang dilakukan oleh Wahyuningsih et al. (2021) menyatakan beras
analog dari tepung talas dan tepung Caulerpa racemosa menghasilkan kandungan
karbohidrat sebesar 84,43% sedangkan kandungan serat kasar dan serat pangan
sebesar 5,73%; dan 12,98%. Penelitian yang dilakukan oleh Agusman et al. (2014)
menyatakan bahwa beras analog dari tepung MOCAF dengan penambahan
Eucheuma cottonii 3, 5, dan 7% memiliki kandungan serat pangan sebesar 49,76%.
Penelitian yang dilakukan oleh Setiawati et al. (2014) menyatakan bahwa beras
analog dengan penambahan Eucheuma cottonii 10, 20 dan 30% mempunyai
kandungan karbohidrat sebesar 80,16%; serat pangan sebesar 8,18%; dan tesktur
mirip beras. Penelitian yang dilakukan Sajidah et al. (2022) menyatakan bahwa
beras analog dengan subtitusi tepung MOCAF dan Eucheuma cottonii 5 dan 15%
mempunyai kandungan serat pangan sebesar 15,5%.

Salah satu bahan pangan lokal selain beras yang tumbuh di perairan rawa
Sumatera Selatan dan belum banyak dimanfaatkan adalah umbi talas rawa, selain
harus mengandung karbohidrat, beras analog juga harus mempunyai fungsi lain
agar beras yang dihasilkan dapat menjadi produk yang memiliki keunggulan, salah
satunya adalah penambahan rumput laut Eucheuma cottonii. Rumput laut
Eucheuma cottonii memiliki kandungan serat pangan yang tinggi yaitu 82,0%
(Astawan et al., 2005) lebih tinggi dibandingkan tepung Gracilaria sp 75,32%
(Lobo, 2020), Caulerpa racemosa 43,97% (Nurjanah et al., 2018), dan Sargassum
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sp 39,67% (Nurjanah et al., 2022), rumput laut baik digunakan sebagai sumber
nutrisi serat pangan. Penelitian yang dilakukan oleh Agusman et al. (2014)
menyatakan bahwa beras analog tepung MOCAF dengan penambahan tepung
Eucheuma cottonii 5% berwarna putih kekuningan, paling disuka dan diterima oleh
panelis. Penelitian yang dilakukan oleh Finirsa et al. (2022) menyatakan bahwa
beras analog MOCAF, sagu dengan penambahan tepung Eucheuma cottonii 10%
memiliki tekstur yang hampir sama seperti beras konvensional dan tidak keras,
sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Sajidah et al. (2022) menyatakan bahwa
beras analog MOCAF dengan penambahan tepung Eucheuma cottonii 15% dapat
mempengaruhi kandungan serat pada beras analog yang dihasilkan.

Eucheuma cottonii memiliki kadar serat pangan sebesar 69,3% yang terdiri dari
10,7% serat larut dan 58,6% serat pangan tidak larut yang dapat berfungsi untuk
membersihkan saluran pencernaan pada usus dan memperlancar buang air besar
(Damayanti et al., 2020). Oleh karena itu, penambahan variasi Eucheuma cottonii
diharapkan dapat menjadikan beras analog berbahan dasar tepung umbi talas rawa

memberikan berpengaruh terhadap kandungan serat pangan tidak larut.

1.3. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik beras analog
dan serat pangan pada penambahan komposisi rumput laut Eucheuma cottonii yang
berbeda.

1.4. Manfaat
Manfaat yang dapat diberikan dalam penelitian ini adalah memberikan
informasi kepada masyarakat mengenai beras analog tepung umbi talas rawa

dengan penambahan rumput laut Eucheuma cottonii.
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