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SUMMARY 

YUSRIL IZA MAHENDRA. The Effect of Using Tapioca Flour on the Physical 

and Sensory Characteristics of Rawa Taro Tuber Analog Rice (Cyrtosperma 

merkusii) (Supervised by SITI HANGGITA R.J). 

 

Analog rice is a type of rice made from non-rice food ingredients, with a shape 

resembling rice grains. Analog rice is made from local ingredients such as cereals, 

corn and tubers. One type of tuber that can be used as an analog rice product is 

swamp taro tuber with the addition of tapioca flour in making analog rice so that 

it resembles the characteristics of paddy rice. The aim of this research is to 

determine the physical and sensory characteristics of analog rice from swamp taro 

tubers (Cyrtosperma merkusii) with the addition of different tapioca flour. This 

research was carried out using the Completely Randomized Design (CRD) method 

with 3 replications and 1 treatment with 5 levels with tapioca flour concentrations, 

namely 0% (A0), 5% (A1), 10% (A2), 15% (A3) and 20 %(A4). Physical test results 

show that analog rice with the addition of tapioca flour has a rehydration time (2-

3 minutes), water absorption capacity (146.15% - 160.44%), kamba density (0.368 

g/ml - 0.765 g/ml), L* (20.31- 24.40), a* (0.71 - 0.99) and b* (7.25 - 8.72), while 

the organoleptic test showed that the 20% (A4) treatment was most liked by the 

panelists. , the color of the analog rice produced is predominantly brown. 
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RINGKASAN 

YUSRIL IZA MAHENDRA. Pengaruh Penggunaan Tepung Tapioka Terhadap 

Karakteristik Fisik Dan Sensoris Beras Analog Umbi Talas Rawa (Cyrtosperma 

merkusii) (Dibimbing oleh SITI HANGGITA R.J). 

 

Beras analog merupakan salah satu beras yang terbuat dari bahan pangan non beras, 

dengan bentuk menyerupai butiran beras padi. Beras analog terbuat dari bahan lokal 

seperti serealia, jagung dan umbi-umbian. Salah satu jenis umbi-umbian yang bisa 

dijadikan produk beras analog adalah umbi talas rawa dengan penambahan tepung 

tapioka. Dalam pembuatan beras analog agar dapat menyerupai karakteristik beras 

padi. Tujuan dari penelitian ini, untuk mengetahui karakteristik fisik dan sensoris 

beras analog dari umbi talas rawa (Cyrtosperma merkusii) dengan penambahan 

tepung tapioka yang berbeda. Penelitian ini dilakukan menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan dan 1 perlakuan 5 taraf 

dengan konsentrasi tepung tapioka yaitu 0% (A0), 5% (A1), 10% (A2), 15% (A3) 

dan 20%(A4). Hasil pengujian fisik menunjukkan bahwa beras analog dengan 

penambahan tepung tapioka memiliki waktu rehidrasi (2-3 menit), daya serap air 

(146.15 % - 160, 44%) densitas kamba (0,368 g/ml - 0,765 g/ml,), L* (20,31- 

24,40), a* (0,71 - 0,99) dan b* (7,25 – 8,72), sedangkan uji organoleptik 

menunjukkan bahwa perlakuan 20%(A4) yang paling di sukai panelis, warna pada 

beras analog yang dihasilkan dominan coklat.  

 

Kata kunci : Beras analog, Talas rawa, Tepung tapioka.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Ketergantungan masyarakat Indonesia pada beras sebagai makanan pokok 

tetap signifikan meskipun Indonesia merupakan negara agraris. Meskipun 

demikian, negara ini masih perlu mengimpor beras untuk mencukupi 

kebutuhannya. Salah satu cara untuk mengurangi ketergantungan pada konsumsi 

beras adalah dengan menciptakan berbagai produk pangan alternatif seperti beras 

analog (Rachman dan Ariani, 2008).  

 Beras analog adalah produk yang dihasilkan dari bahan-bahan non-padi 

seperti serealia, jagung, dan umbi-umbian. Secara umum, beras analog memiliki 

kandungan karbohidrat yang hampir sebanding atau bahkan lebih tinggi daripada 

beras padi. Keunggulan utama dari beras analog adalah bentuknya yang mirip 

dengan beras dan kemampuan untuk menyesuaikan nilai gizinya sesuai kebutuhan. 

Ini membuat beras analog sangat fungsional dan dapat digunakan dalam memasak 

serta dikonsumsi layaknya beras dari padi (Noviasari et al., 2017). Dari berbagai 

jenis umbi-umbian yang bisa dijadikan produk beras analog salah satunya umbi 

talas rawa. 

 Umbi talas rawa merupakan jenis tanaman yang hidup di daerah tropis, 

dengan daratan rawa. Umbi talas rawa memiliki kandungan yaitu karbohidrat dan 

protein, yang dibutuhkan tubuh. Selama ini umbi talas rawa hanya menjadi 

makanan, yang diolah dengan cara direbus dan digoreng. Sementara umbi talas 

rawa belum banyak diolah menjadi suatu produk yang bernilai ekonomis yang 

tinggi. Kondisi ini tejadi khususnya di Provinsi Sumataera Selatan. Umbi talas rawa 

juga mengandung amilopektin yang tinggi. Sehingga umbi talas rawa cocok untuk 

diolah menjadi beras analog (Yuniarti et al., 2011). 

 Untuk memperbaiki tekstur beras analog dari umbi talas rawa, agar dapat 

menyerupai beras padi perlu ditambahkan tepung tapioka. Tepung tapioka adalah 

jenis tepung pati yang diperoleh dari umbi singkong, yang kaya akan amilopektin. 

Hal ini menyebabkan produk yang dihasilkan memiliki tekstur yang kenyal dan 

lengket saat mengalami gelatinisasi selama proses memasak (Moorthy, 2004). 
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1.2. Kerangka Pemikiran 

 Beras analog adalah jenis beras yang dibuat dari bahan-bahan selain beras padi, 

namun memiliki penampilan yang menyerupai beras padi. Bahan-bahan yang sering 

digunakan dalam pembuatan beras analog berasal dari serealia, jagung, dan umbi-

umbian lokal. Pada penelitian Oktaviana (2023), beras analog umbi talas rawa 

dengan penambahan rumput laut E. Cottonii menghasilkan nilai uji fisik, yaitu waktu 

rehidrasi 2-3 menit, daya serap air 160.5- 162.49%, densitas kamba 0.66 g/ml-0.61 

g/ml, lightness 29.76-35.13%, chroma 38.84-26.38%, dan hue 126.63-104.51°. 

Beras analog dapat dijadikan pangan fungsional untuk mengurangi masyarakat 

dalam mengkonsumsi beras padi. Dengan memanfaatkan umbi talas rawa untuk 

diolah menjadi produk beras analog. Bahan baku non beras yang dapat dijumpai di 

perairan rawa Sumatera Selatan adalah talas rawa, bahan baku ini belum banyak 

dimanfaatkan. 

 Umbi talas rawa merupakan salah satu jenis ummbi-umbian yang banyak 

mengandung karbohidrat dan memiliki daun yang lebih besar serta umbi nya yang 

lebih kasar. Pada penelitan Yuniarti et al. (2011), menyatakan bahwa talas rawa 

memiliki kandungan pati 30,30% kemudian talas bogor memiliki kandungan pati 

18,05%. Umbi talas 23,7%, umbi porong 10,6% (Hassan, 2014), serta umbi garut 

21,7% (Marjan, 2021). Umbi talas rawa kaya akan kandungan amilopektin sebesar 

74,12% (Yuniarti et al., 2011), dengan kandungan tersebut maka, umbi talas rawa 

cocok untuk dijadikan produk beras analog. 

 Salah satu tantangan utama dalam menggunakan tepung umbi talas rawa untuk 

membuat beras analog adalah kesulitan dalam menciptakan adonan yang homogen 

serta risiko mendapatkan tekstur yang rapuh jika proporsi bahan tambahan tidak 

tepat. Salah satu bahan yang bisa digunakan untuk mengatasi masalah tersebut adalah 

pati, contohnya tepung tapioka. Pati merupakan macam karbohidrat yang terbuat dari 

rantai glukosa, dengan proporsi sekitar 17% amilosa dan 83% amilopektin dalam 

tepung tapioka (Herawati et al, 2013). Tingginya kandungan amilopektin ini 

memungkinkan produk nasi atau beras analog memiliki tekstur yang lembut, kenyal, 

lengket, dan kokoh. 

 Dalam studi Hidayat et al. (2016), Beras analog yang dibuat dari jagung dengan 

penambahan tapioka mendapat nilai tertinggi dalam uji organoleptik, khususnya 
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dalam hal tekstur, aroma, dan rasa menurut penilaian panelis. Komposisi beras 

analog ini mencakup kadar air sekitar 12,79% ± 0,07, kadar serat kasar sekitar 4,81% 

± 0,38, dan kadar protein sekitar 7,17% ± 0,27. Oleh karena itu dengan penambahan 

tepung tapioka bervariasi akan menghasilkan beras analog dari umbi talas rawa yang 

memiliki tekstur hampir mirip beras padi. 

 

1.3. Tujuan 

       Adapun tujuan dari penelitian ini, untuk mengetahui karakteristik fisik dan 

sensoris beras analog dari umbi talas rawa (Cyrtosperma merkusii) dengan 

penambahan tepung tapioka yang berbeda. 

 

1.4. Manfaat 

      Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu memberikan informasi kepada seluruh 

masyarakat mengenai beras analog umbi talas rawa (Cyrtosperma merkusii) dengan 

penambahan tepung tapioka yang berbeda sebagai sumber alternatif pengganti beras. 
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