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ABSTRAK

SRI WAFIQ AZISAH (NIM. G031191088). Pembuatan Beras Analog Berbasis Tepung Daun
Singkong (Manihot utilisima L) Dan Tepung Umbi Talas (Colocasia esculenta). Dibimbing
oleh MUHAMMAD ASFAR dan AMRAN LAGA.

Latar Belakang : Beras analog merupakan beras tiruan yang terbuat dari bahan non padi.
Setiap beras analog memiliki ciri khas rasa, aroma dan warna berdasarkan bahan baku yang
digunakan. Bahan baku yang dapat digunakan dalam pembuatan beras analog seperti tepung
daun singkong (Manihot utilisima L) dan tepung umbi talas (Colocasia esculenta). Tujuan :
untuk memperoleh perlakuan terbaik dalam proses pengolahan beras analog, menganalisis
pengaruh penambahan tepung daun singkong dan tepung umbi talas terhadap kandungan
nutrisi beras analog yang dihasilkan dan mengidentifikasi sifat fisik beras analog yang
dihasilkan. Metode : menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), kemudian dilakukan
pembuatan tepung daun singkong, pembuatan tepung talas, pembuatan beras analog dengan
perbandingan tepung daun singkong dan tepung umbi talas (5%:95%; 10%:90%; dan
15%:85%), setelah itu dilakukan uji organoleptik, selanjutnya dilakukan pengujian sifat fisik
meliputi, densitas kamba (g/mL), daya serap air (%), daya kembang (%), waktu pemasakan
dan uji warna. Dilakukan pengujian sifat kimia beras analog meliputi, kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar mineral dan kadar serat kasar. Data yang
diperoleh akan dianalisis dengan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk
mengetahui perbedaan pada setiap sampel. Hasil : Beras analog perlakuan terbaik parameter
organoleptik dengan perbandingan 5% tepung daun singkong : 95% tepung umbi talas
menghasilkan nutrisi yaitu kadar air 5,40%; kadar abu 1,30%; kadar protein 11,15%; kadar
lemak 0,50%; kadar karbohidrat 81,67%; kadar zat besi (Fe) 3,35 mg/L dan kadar serat kasar
9,24%. Sifat fisik beras analog perlakuan terbaik parameter organoleptik dengan
perbandingan 5% tepung daun singkong dan 95% tepung umbi talas yaitu densitas kamba
0,61 g/mL; daya serap air 65,28%; daya kembang 40,61%; waktu pemasakan 8,68 menit dan
uji warna lebih terang, berwarna hijau dan kekuningan. Kesimpulan: Penggunaan tepung
daun singkong dan tepung umbi talas dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan
beras analog.

Kata Kunci : Beras analog, daun singkong (Manihot utilisma L), umbi talas (Colocasia
esculenta).



ABSTRACT

SRI WAFIQ AZISAH (NIM. G031191088). Making rice analogues based on cassava leaf
flour (Manihot utilisima L) and taro tuber flour (Colocasia esculenta). Supervised by
MUHAMMAD ASFAR and AMRAN LAGA.

Background: Analog rice is artificial rice made from non-rice materials. Each analog rice
has a characteristic taste, aroma and color based on the raw materials used. Raw materials
can be used to make analog rice such as cassava (Manihot utilisma L) leaf flour and taro
tuber (Colocasia esculenta) flour. Objective: to obtain the best treatment in the analog rice
processing, analyze the effect of the addition of cassava leaf flour and taro tuber flour on the
nutritional content of the analog rice produced and identify the physical characteristics of the
analog rice produced. Methods: using a complete randomized design (CRD), then making
cassava leaf flour, making taro flour, making analog rice with a ratio of cassava leaf flour
and taro tuber flour (5%: 95%; 10%: 90%; and 15%: 85%), after which organoleptic tests
were carried out, then testing physical properties including, camba density, water absorption,
expandability, cooking time and color tests. The chemical properties tests of analog rice
including, moisture level, ash level, protein level, fat level, carbohydrate level, mineral level
and crude fiber level. The data obtained will be analyzed with ANOVA and continued with
Duncan's test to determine differences in each sample. Results: The best analog rice
treatment with the addition of 5% cassava leaf flour: 95% taro tuber flour produces nutrients,
namely water content 5.40%; ash content 1.30%; protein content 11.15%; fat content 0.50%;
carbohydrate content 81.67%; mineral content (Fe) 3.35 mg/L and crude fiber content 9.24%.
The physical properties of the best treatment analog rice with the addition of cassava leaf
flour and taro tuber flour are camba density 0.61 g/cc; water absorption 65.28%; expansion
40.61%; cooking time 8.68 minutes and lighter color test, green and yellowish. Conclusion:
The addition of cassava leaf flour and taro tuber flour could be used as raw materials in
making analog rice.

Keywords: Analog rice, cassava (Manihot utilisma L) leaves, taro tubers (Colocasia
esculenta)
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Masyarakat Indonesia mayoritas mengkonsumsi beras sebagai makanan pokok. Beras
dijadikan sebagai makanan pokok karena mengandung karbohidrat yang tinggi. Karbohidrat
merupakan sumber energi utama yang dibutuhkan manusia untuk melakukan aktivitasnya
sehari-hari. Tingkat konsumsi beras masyarakat Indonesia tahun 2021 mencapai 108,94
kg/kapital (Buletin Konsumsi Pangan, 2021). Data tersebut menunjukkan bahwa Indonesia
termasuk salah satu negara di Asia Tenggara dengan konsumsi beras yang tergolong tinggi.
Semakin bertambahnya jumlah penduduk maka semakin meningkatkan kebutuhan beras.
Sehingga dibutuhkan inovasi baru dengan cara pembuatan beras analog yang dapat memenubhi
kebutuhan masyarakat dengan kandungan nutrisi yang tinggi.

Beras analog memiliki karakteristik yang hampir sama atau lebih dibandingkan dengan
beras konvensional tergantung bahan baku dan pengolahan yang digunakan dalam proses
pembuatan. Beras analog merupakan beras tiruan yang terbuat dari bahan non padi dengan
bentuk yang menyerupai butiran beras (Budi et al., 2013). Setiap beras analog memiliki ciri
khas rasa, aroma dan warna berdasarkan bahan baku yang digunakan (Anggraeni et al., 2019).
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan beras analog dapat mempengaruhi sifat fisik
dan sifat kimia beras analog yang dihasilkan. Bahan baku yang dapat digunakan dalam
pembuatan beras analog seperti tepung umbi talas dan tepung daun singkong.

Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan beras analog salah satunya yaitu
umbi talas. Hasil olahan umbi talas yang dapat dimanfaatkan dalam proses pengolahan beras
analog yaitu tepung umbi talas. Umbi talas mengandung nutrisi yang tinggi seperti
karbohidrat, protein, vitamin C, riboflavin, niasin, tiamin dan mineral sehingga baik
digunakan sebagai bahan baku dalam proses pengolahan beras analog (Erni et al., 2018).
Kebutuhan energi manusia berkisar 60-70% yang berasal dari karbohidrat, sisanya dapat
diperoleh dari protein dan lemak. Namun umbi talas mengandung kadar oksalat yang bersifat
racun jika di konsumsi secara berlebihan, kadar oksalat dalam umbi talas dapat dikurangi
dengan cara perendaman menggunakan larutan NaCl. Sehingga umbi talas dapat di jadikan
sebagai bahan baku dalam pembuatan beras analog yang mengandung nutrisi tinggi. Bahan
baku yang digunakan dalam pembuatan beras analog dapat tingkatkan dengan penambahan
bahan baku lainnya. Pemanfaatan bahan baku yang mengandung nutrisi tinggi seperti daun
singkong.

Pemanfaatan daun singkong di Indonesia saat ini belum maksimal. Manfaat daun singkong
sebagai sayuran yang mengandung nutrisi yang tinggi dan banyak dimanfaatkan sebagai obat-
obatan. Salah satu hasil olahan daun singkong yaitu tepung daun singkong. Daun singkong
merupakan salah satu sumber daya hayati yang dapat berpotensi sebagai bahan baku karena
mengandung nutrisi yang tinggi seperti serat, vitamin A, Bl, dan C serta mengandung
kalsium, zat besi dan fosfor (Amarwati et al., 2015). Namun daun singkong mengandung
kadar asam sianida (HCN) atau senyawa biru yang bersifat racun. Jenis racun yang ada dalam
daun sinkong adalah linamarin. Linamarin merupakan salah satu jenis glikosida sianogenik,
yaitu senyawa hidrokarbon yang terikat dengan gugus CN dan gula. Kadar HCN pada daun
singkong dapat dikurangi dengan cara pencucian pada air mengalir, perendaman dan



perebusan. Penambahan tepung daun singkong dalam proses pengolahan beras analog
diharapkan dapat memenuhi kebutuhan serat manusia.

Berdasarkan hal tersebut, tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menghasilkan beras analog
dengan kandungan nutrisi yang tinggi dari tepung umbi talas dan tepung daun singkong yang
dapat dimanfaatkan sebagai alternatif pangan fungsional. Adanya beras analog dengan
kandungan nutrisi yang tinggi dapat memenuhi kebutuhan nutrisi manusia.

1.2 Rumusan Masalah

Beras salah satu komoditi pangan yang sangat penting bagi masyarakat Indonesia. Beras
menjadi makanan pokok bagi mayoritas masyarakat. Namun beras hanya sebagai sumber
karbohidrat. Oleh karena itu, diperlukan diversifikasi atau inovasi baru terkait pangan yaitu
beras analog yang mengandung nutrisi yang tinggi dengan bahan baku tepung umbi talas dan
tepung daun singkong.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan umum penelitian ini yaitu untuk menghasilkan beras analog dengan kandungan
nutrisi yang tinggi sebagai alternatif pangan fungsional bagi masyarakat.

Tujuan khusus penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Memperoleh perlakuan yang terbaik dalam proses pengolahan beras analog.

2. Menganalisis pengaruh perbandingan tepung daun singkong dan tepung umbi talas

terhadap kandungan nutrisi beras analog yang dihasilkan.
3. Mengidentifikasi sifat fisik beras analog yang dihasilkan.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan beras analog dari
tepung daun singkong dan tepung umbi talas sebagai alternatif pangan fungsional sekaligus
sebagai bentuk diversifikasi pangan yang dapat meningkatkan program ketahanan pangan
nasional.



BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Beras Analog

Beras analog merupakan salah satu produk pangan yang terbuat dari bahan non beras
dengan kandungan karbohidrat yang mendekati atau bahkan melebih beras seperti mocaf,
jagung, sorghum, sagu dan umbi-umbian yang berbentuk seperti beras (Wahjuningsih &
Susanti, 2018). Beras analog sebagai pangan fungsional karena bahan bakunya memiliki sifat
yang berkaitan dengan aspek kesehatan. Beras analog memiliki kandungan gizi yang lebih
tinggi dibandingkan dengan beras padi karena pemanfaatan bahan baku yaitu pangan lokal
sebagai sumber karbohidratnya, selain sumber karbohidrat beras analog juga sebagai sumber
protein, serat dan mineral.

Mutu beras analog yang harus diperhatikan agar memiliki tingkat kemiripan dengan beras
konvensional yaitu kadar amilosa dan amilopektin. Kandungan amilosa dan amilopektin akan
mempengaruhi kualitas beras analog yang dihasilkan (Damat et al., 2020). Semakin tinggi
kadar amilosa yang dikandung bahan baku dalam pembuatan beras analog, akan
menghasilkan nasi yang keras dan pera. Sedangkan semakin tinggi kadar amilopektin dalam
bahan baku yang digunakan, maka akan menghasilkan tekstur nasi yang pulen dan lengket.

Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan beras analog pada umumnya terdiri dari
pati, serat, lemak, air, bahan pengikat dan bahan tambahan lainnya yang bersifat opsional
yaitu flavor, pewarna, antioksidan maupun fotifikan. Komponen penyusun beras analog yaitu
50-98% terdiri atas bahan baku yang mengandung pati dan turunannya, sisanya 2-45% terdiri
atas bahan baku fortifikan seperti serat dan 0,1-10% terdiri atas hidrokoloid (Kalungga,
2021). Bahan baku dalam pembentuk beras analog, yaitu :

1. Pati

Bahan baku yang mengandung pati berbentuk umbi maupun serealia dapat digunakan
sebagai bahan baku utama dalam pembuatan beras analog. Bahan baku yang digunakan dapat
dicampurkan dengan bahan penunjang lainnya atau dalam bentuk murni. Bahan pembentuk
struktur dalam pembuatan beras analog yang digunakan yaitu umbi-umbian tinggi pati, seperti
umbi talas. Perbandingan antara kandungan amilosa dan amilopektin pada bahan baku yang
digunakan akan mempengaruhi sifat fisik dan kimia beras analog yang dihasilkan. Amilosa
memiliki sifat yang mudah mengalami retrogradari, sehingga dalam proses ekstrusi akan
mengurangi pengembangan dari produk. Sedangkan amilopektin mengalami laju retrogradasi
yang lebih lama, sehingga dapat meningkatkan pengembangan produk selama proses ekstrusi
berlangsung (Yuwono et al., 2013).

2. Serat

Bahan tambahan sebagai fase terdispersi yaitu serat pangan yang memiliki banyak
manfaat bagi Kesehatan. Serat pangan terdiri atas fraksi polisakarida , dinding sel tanaman
dan lainnya yang memiliki sifat tahan terhadap hidrolisis enzim di dalam system pencernaan
tubuh manusia. Pada proses ekstrusi serat akan mengubah karakteristik struktur dan sifat fisik
serta kimia, dengan meredistribusikan serat tidak larut menjadi serat larut (Damat et al.,
2020). Akibat ikatan kovalen dan non kovalen antar karbohidrat runtuh yang menyertai serat
sehingga akan membentuk pecahan-pecahan molekul yang memiliki ukuran lebih kecil dan



lebih mudah larut. Sumber serat dalam pembuatan beras analog dapat menggunakan tepung
daun singkong.
3. Air

Bahan tambahan lain yang dibutuhkan dalam pembuatan beras analog yaitu air yang
dapat mempengaruhi pembentukan ekstrudat yang dihasilkan selama proses ekstrusi, air
dalam pembuatan beras analog berfungsi sebagai bahan pemlastis (plasticizer agent) untuk
pati sehingga dapat mempengaruhi nilai viskositas semakin menurun dan menghasilkan
produk yang lebih padat serta dapat menghambat terbentuknya gelembung pada adonan.
Penambahan air akan mempengaruhi kadar air yang akan meningkat pada produk sehingga
membentuk gelatinisasi yang rendah dan pertumbuhan gelembung akan menurun sehingga
menghasilkan produk yang padat (Budi et al., 2013).
4. GMS

GMS yang berfungsi sebagai pelumas saat proses ekstrusi dan sebagai plasticizer agent,
mengurangi pengembangan produk tetapi meningkatkan water absorption index beras analog
yang dihasilkan serta membuat ekstrudat tidak lengket satu sama lain (Noviasari et al., 2017).

Proses pembuatan beras analog menggunakan metode granulasi, namun menghasilkan

beras analog dengan karakteristik yang rendah seperti mudah pecah, bentuk bulat dan densitas
rendah (Budi et al., 2013). Metode lain yang dapat digunakan dalam proses produksi beras
analog yaitu metode ekstrusi, menggunakan alat yang disebut dengan ekstruder dan
menghasilkan produk yang disebut dengan ekstrudat. Ekstrusi merupakan salah satu teknologi
yang digunakan dalam proses pembuatan beras analog. Tahapan teknologi ekstursi yaitu
bahan akan diproses dengan kondisi operasi pencampuran, pemanasan pada suhu tinggi dan
pemotongan atau pencetakan yang akan membentuk hasil ekstrusi dalam waktu singkat.
Prinsip kerja ekstruder yaitu mendorong adonan mentah ke suatu lubang atau tabung,
kemudian akan dialirkan oleh ulir menuju lubang cetakan atau die (Marjan, 2017).
Karakteristik beras analog yang dihasilkan dengan menggunakan metode ekstrusi memiliki
bentuk yang menyerupai beras. Proses pembuatan beras analog terdiri atas pencampuran,
prekondisi, ekstrusi dan pengeringan (Pudjihastuti et al., 2019). Tahapan pembuatan beras
analog, yaitu Proses pencampuran bahan baku bertujuan untuk membuat campuran bahan
baku beras analog sesuai dengan formulasi yang diinginakan. Tepung yang dijadikan sebagai
bahan baku utama harus memiliki ukuran partikel tertentu yaitu lolos No. 10 dan tertahan No.
300 standard mesh screen US) (Budi et al., 2013). Kemudian ditambahkan komponen lain
seperti pengikat, emulsifier ataupun mineral dengan konsentrasi tertentu. Kandungan pati
pada bahan baku dapat mempengaruhi sifat fisik beras analog yang dihasilkan. Selanjutnya
proses rekondisi yaitu mempertahankan kondisi campuran bahan baku atau adonan pada suhu
80-90°C. Dilakukan proses pengukusan pada suhu tinggi sehingga adonan mengalamani
kondisi semigelatinisasi. Keuntungan prekondisi dalam pembuatan beras analog yaitu untuk
meningkatkan keseragaman hidrasi partikel, meningkatkan waktu tinggal secara keseluruhan
dan mengurangi waktu tinggal pada campuran bahan baku atau adonan di dalam ekstuder,
serta dapat meningkatkan umur pakai alat struder karena menunrunkan penggunaan
komponen screw dan barrel. Setelah itu, proses ekstrusi yaitu bahan dimasukkan ke dalam
tabung, pada tahap ini adonan akan mengalami pemanasan Kembali pada suhu tinggi.
Kemudian adonan mengalami homogenisasi dan akan diputar dengan ulir sehingga terjadi
gaya tekan dan gesekan pada panas antara ulir dan bahan, kemudian pemotong pisau yang



berputar akan memotong dengan cepat adonan yang keluar dari die dengan bentuk
menyerupai beras konvensional. Selama proses ekstuder akan menghasilkan fisikokimia yang
jauh berbeda dan sifat awal pati, sehingga harus memperhatikan komponen-komponen bahan
baku dan parameter yang terlibat selama proses ekstrusi. Tahap terakhir proses pengeringan
menggunakan oven suhu 40°C selama +3 jam. Beras analog dikeringkan untuk menghasilkan
kadar air yang kurang dari 15% agar memiliki daya simpan yang cukup Panjang (Damat et
al., 2020). Hal serupa juga dinyata oleh Herawati et al., (2013) yang menyatakan bahwa
proses pembuatan beras analog memiliki tahapan, yaitu pencampuran bahan, steaming,
ekstrusi dengan menggunakan alat ekstruder dan pengeringan dengan menggunakan oven.

2.2 Daun Singkong (Manihot Utilisima L)

Tanaman singkong merupakan jenis tanaman perdu yang banyak tumbuh di Indonesia.
Singkong termasuk salah satu jenis tanaman perdu yang memiliki ranting lunak atau mudah
patah (getas), berbatang bulat dan bergerigi yang berasal dari bekas pangkal tangkai daunnya,
pada bagian tengah batangnya bergabus. Tinggi batang tanaman singkong mencapai 1-4
meter, tiap tangkainya memiliki daun sekitar 3-8 lembar. Tangkai daun singkong berwarna
kuning, hiaju atau merah. Tanaman singkong merupakan tanaman yang pemeliharannya
mudah, sehingga banyak dibudidayakan. Umbi singkong dikenal sebagai makanan pokok
sumber karbohidrat dan daunnya dapat dimanfaatkan sebagai sayur. Daun singkong dapat
dimanfaatkan sebagai sayur dalam kehidupan sehari-hari. Selain sebagai sayur daun singkong
juga dapat diolah menjadi tepung daun singkong.

Daun singkong memiliki rasa pahit yang berasal dari kandungan asam sianida (HCN),
sehingga masyarakat kurang menyukainya. Asam sianida (HCN) berasal dari zat glokosida
sianogenetik, merupakan senyawa yang terdapat dalam bahan makanan nabati dan secara
potensial memiliki sifat racun karena dapat terurai dan mengelurakan hydrogen sianida. Jenis
racun yang terdapat dalam daun singkong adalah linamarin, merupakan glikosida sianogetik
yang berikatan dengan gugus CN dan gula (Kurnia & Fatmi, 2013). Asam sianida jika
dikonsumsi dalam jumlah berlebih akan menibulkan efek samping seperti, mual, kepala
pusing, perut terasa perih, badan gemetar, dan dapat mengakibatkan pingsan. Asam sianida
(HCN) pada daun singkong dapat dikurangi dengan cara pencucian pada air mengalir,
perendaman dan perebusan. Daun singkong juga memiliki nutrisi yang bermanfaat bagi
tubuh. Salah satu kandungan nutrisi yang tidak banyak di ketahui yaitu protein nabati yang
terkandung dalam daun singkong, protein nabati dapat dijadikan sebagai salah satu unsur
yang dapat membangun sel tubuh dan menjadi komponen dalam pembentukan enzim. Serta
asam amino yang terkandung dalam daun singkong juga memiliki manfaat bagi tubuh yaitu
mengubah karbohidrat menjadi energi. Daun singkong juga memiliki kandungan nutrisi
seperti vitamin A, B1 dan C yang memiliki manfaat sebagai antioksidan untuk mencegah
proses penuaan dan meningkatkan daya tahan tubuh agar terhindar dari serangan penyakit,
serta kandungan mineral pada daun singkong yang tinggi seperti fosfor, magnesium dan
kalsium untuk mencegah penyakit tulung (Rikomah et al., 2017). Daun singkong juga banyak
dimanfaatkan sebagai obat-obatan, karena asam amino di dalam hijau daun dapat memulihkan
luka yang ada pada kulit, membantu regenerasi sel tubuh yang rusak, menguatkan tulang,
meningkatkan daya ingat, membantu sistem metabolisme pada tubuh, serta pencegahan



penyakit kanker dan penyakit jantung (Laksita, 2019). Adapun kandungan nutrisi pada daun
singkong dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Daun Singkong

Nutrisi Kadar Satuan
Air 84.4 Gram
Protein 6.2 Gram
Energi 50 Kal
Serat 2.4 Gram
Lemak 1.1 Gram
Fosfor 99 Mg
Kalsium 166 Mg
Besi 1.3 Mg
Niasin 1.8 Mg
Vitamin A 11000.00 Sl
Vitamin B1 0.12 Mg
Vitamin C 103 Mg

Sumber (Kementerian Kesehatan R1, 2017)

2.3 Talas (Colocasia esculenta)

Tanaman talas (Colocasia esculenta) adalah salah satu jenis umbi-umbian yang banyak
dibudidayakan di Indonesia. Talas merupakan tanaman asli daerah tropis yang memiliki sifat
perennial herbaceous. Tanaman ini memiliki tangkai daun berbentuk silinder, tinggi batang
mencapai 3,5-120 cm, memiliki daun 2-5 helai, warna umbi talas bervariasi seperti kuning
muda, putih, orange, kuning tua, kombinasi antara putih dengan ungu, sampai ungu atau
merah muda. Tanaman talas merupakan salah satu tanaman umbi-umbian yang dimanfaatkan
sebagai bahan pangan karena memiliki kandungan gizi yang tinggi. Umbi talas juga memiliki
kadar kalsium oksalat tinggi yang bersifat anti nutrisi dan beracun (Safriansyah et al., 2021).
Oksalat pada umbi talas berbentuk raphide (jarum) yang tidak dapat larut. Senyawa tersebut
dapat menyebabkan gatal pada mulut, iritasi pada kulit, menimbulkan sensasi terbakar dan
dapat mengganggu saluran pencernaan apabila dikonsumsi dalam jumlah berlebih serta dapat
mengganggu fungsi jantung, mengurangi penyerapan kalsium pada tubuh yang dapat
menimbulkan batu ginjal. Metode yang digunakan untuk mengurangi kandungan oksalat pada
umbi talas dapat dilakukan dengan perebusan, pemanggangan, pengukusan, perendaman
dalam larutan garam dan air kapur, serta perendaman pada aliran air sungai.

Talas merupakan sumber karbohidrat, selain itu talas juga memiliki kandungan gizi yang
tinggi seperti protein, lemak, vitamin dan mineral. Kandungan gizi yang tinggi pada talas
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti menyehatkan jantung, menstabilkan tekanan
darah, meningkatkan sistem imun tubuh, menyeimbangkan pH dalam tubuh, mengatasi
kelelahan dan sebagai anti-aging (Penambahan et al., 2017). Mineral-mineral yang



terkandung dalam umbi talas juga memiliki manfaat bagi tubuh seperti, pembentukan tulang
dan gigi yang kuat. Talas banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan baik dikonsumsi
sebagai makanan pokok dan makanan tambahan. Salah satu pengolahan umbi talas yaitu
tepung talas. Tepung umbi talas dapat dijadikan sebagai salah satu bahan baku. Adapun
kandungan nutrisi pada daun umbi singkong dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Pati Umbi Talas

Komponen Kadar Satuan
Kadar air 72.4 Gram
Karbohidrat 23,70 Gram
Protein 1.4 Gram
Lemak 0.4 Gram
Abu 0.8 Gram
Serat kasar 0.9 Gram
Energi 108 Kal
Thiamin 0.06 Mg
Riboflavin 0.07 Mg
Niasin 1.0 Mg
Vitamin C 4 Mg

Sumber (Kementerian Kesehatan RI, 2017)

2.4 Gliserol Monostearat (GMS)

Gliserol Monostearat merupakan salah satu produk hasil turunan dari gliserol. GMS
adalah surfaktan non-ionik dengan hydrophilic-lipophilic dan nama IUPAC 2,4-
dihidroksipropil oktadekanoat (Ratnasari et al., 2019). Surfaktan non-ionik merupakan suatu
zat amfifil yang memiliki molekul dari 2 bagian yaitu, hidrofil dan lipofil. Zat tersebut tidak
membentuk ion jika dilarutkan dalam air, karena adanya bagian dari molekul tersebut
mempunyai afinitas terhadap pelarut. Secara alami produk ini terdapat dalam tubuh dan
produk berlemak. Salah satu bahan baku pembuatan GMS yaitu asam lemak yang berasal dari
minyak sawit. Rumus molekul gliserol monostearat yaitu C21H4204, berbentuk padatan
berwarna putih kecoklatan, rasa dan bau seperti minyak. Adapun sifat fisik dan kimia dari
gliserol monostearate sebagai berikut :

a. Bentuk . Padat

b. Nama lain : Glycerin Monostearate, Cutina-GMS
c. Rumus Molekul : C21H4204

d. Berat Molekul :358,6 g/mol

e. Warna : Putih

f. Bau - Seperti minyak



g. Specific gravity :0,92
h. Melting point  : 55-60°C
i. Boiling point  :476°C
j. Densitas : 1,03 g/cm?®

Penggunaan GMS dalam pembuatan beras analog berbahan dasar tepung daun singkong
dan tepung umbi talas berfungsi sebagai pelumas saat proses ekstrusi berlangsung sehingga
menghasilkan beras analog yang tidak saling lengket dan dapat mengurangi pengembangan
produk (Noviasari et al., 2017). GMS juga memiliki peran sebagai plasticizer agent dalam
proses pembuatan beras analog. Penambahan plasticizer agent berfungsi untuk meningkatkan
elastisitas dan menghindari keretakan pada produk (Masthura, 2019). Adapun jenis-jenis
plasticizer agent yaitu gliserol, sorbitol, dan polietilen glikol. Mekanisme kerja plasticizer
agent dalam pembuatan beras analog yaitu dengan memperlemah kekakuan dari polimer,
pada gliserol memiliki molekul hidrofilik yang relatif kecil dan lebih mudah untuk disisipkan
diantara rantai polimer bahan dasar, sehingga akan menghasilkan modifikasi struktural
molekul-molekul. Molekul pada gliserol akan menganggu kekompakan polimer-polimer
bahan dasar dengan cara menurunkan interaksi antar intermolekul dan meningkatkan
mobilitas polimer sehingga dapat meningkatkan fleksibilitas beras analog yang dihasilkan
(Ningsih, 2015). Kondisi ini juga akan memperngaruhi sifat fisik beras analog yang
dihasilkan.



