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Abstract

Analog rice (imitation rice) is made from ingredients such as cereals and tubers whose shape and
nutritional composition are similar to rice. The main ingredients that can be used to create analog
rice are purple corn and seaweed which have good nutritional value. The purpose of this study was
to determine the formulation of analog rice with high fiber. This study has 4 treatments, namely K1
(polished rice), K2 (seaweed 5%), K3 (seaweed 10%), and K4 (seaweed 15%). The highest dietary
fiber is 6.77%, low air content is 7.09%, has an ash content ranging from 0.75 - 6.5%, fat content
ranges from 1.24 - 5.66%, Carbohydrates range from 71.29 - 77, 48%., protein 7.09 - 8.35%. Color
analysis of analog rice parameter L * (brightness) ranges from 38.20 - 40.66. WI value ranges from
59.43 to 60.68, a* (red) value ranges from 5.97 to 5.39, b* (yellow) value ranges from 9.8 to 10.73,
and AE value ranges from 59.43 to 60.68. The results of the organoleptic test of all parameters show
that the highest organoleptic value is obtained in milled rice and in the analog rice formula which has
the highest value, namely K2 (6% seaweed).

Keywords: Analog Rice, Purple Corn, Seaweed, Dietary Fiber

Abstrak

Beras analog adalah beras yang terbuat dari bahan-bahan seperti serealia dan umbi-umbian yang
bentuk maupun komposisi gizinya mirip dengan beras. Bahan pokok yang dapat digunakan untuk
membuat beras analog yaitu jagung ungu dan rumput laut yang memiliki nilai gizi baik. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi beras analog yang tinggi serat. Peneitian ini memiliki
4 perlakuan yaitu K1 (beras sosoh), K2 (rumput laut 5%), K3 (rumput laut 10%), dan K4 (rumput laut
15%). Serat pangan tertinggi yaitu 5,77%, kadar air rendah 7,09%, memiliki kadar abu berkisar 0,75
— 6,5%, kadar lemak berkisar 1,24 — 5,66%, Karbohidrat berkisar 71,29 — 77,48%., protein 7,09 —
8,35 %. Anaisis warna pada beras analog parameter L* (kecerahan) berkisar 38,20 — 40,66. nilai WI
berkisar 59,43 — 60,68, nilai a* (merah) berkisar 5,97 — 5,39, nilai b* (kuning) berkisar 9,8 - 10,73,
dan nilai. AE berkisar 59,43 — 60,68. Hasil uji organoleptik keseluruhan parameter menunjukan
bahwa nilai organoleptik tertinggi diperoleh pada beras sosoh dan pada beras analog formula yang
memiliki nilai tertinggi yaitu K2 (rumput laut 5%).

Kata kunci: Beras Analog, Jagung ungu, Rumput laut, Serat Pangan
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1. PENDAHULUAN

Beras analog merupakan beras yang dibuat dari bahan-bahan seperti serealia dan umbi-
umbian, dengan bentuk dan komposisi gizi yang menyerupai beras asli (Agusman et al., 2014).
Bahan pokok yang dapat digunakan untuk membuat beras analog diantaranya jagung ungu dan
rumput laut. Jagung ungu merupakan jenis pangan yang kaya akan antioksidan, terutama
antosianin. Kandungan antosianin ini menjadikan jagung ungu sebagai sumber pangan yang sehat.
Keberadaan jagung ungu belum banyak dikenal oleh masyarakat membuat tanaman ini belum
banyak memiliki diversifikasi. Beberapa petani mulai banyak tertarik dan membudayakan karena
sering dicari pasar untuk pasokan rumah sakit sebagai diet untuk pasien diabetes dan kanker. Beras
analog merupakan beras imitasi yang dapat direkayasa sesuai dengan keinginan dengan
keunggulan nutrisi tertentu yang diinginkan dan sesuai kebutuhan untuk kesehatan.

Penelitian mengenai beras analog yang terbuat dari rumput laut Gracillaria sp menunjukkan
adanya kandungan bioaktif seperti alkaloid, fenol, tanin, dan flavonoid. Konsentrasi optimal beras
analog ini dicapai dengan penambahan 13% tepung Gracillaria sp. Rumput laut mengandung
polifenol bernama florotanin, yang termasuk dalam jenis tanin. Florotanin ini, khususnya ditemukan
pada rumput laut cokelat, memiliki sifat antioksidan, menghambat glikasi, serta bertindak sebagai
penghambat enzim a-glukosidase dan amilase. Tanin tersebut membantu menurunkan kadar gula
darah, terutama bagi penderita diabetes melitus tipe |l, sebagaimana diungkapkan oleh
Purwatiningsih (2022). Beras analog berbahan rumput laut yang kaya akan polifenol bermanfaat
dalam mengurangi kadar gula darah dengan menghambat aktivitas enzim pencernaan seperti tripsin
dan amilase, yang pada akhirnya menurunkan pencernaan pati dan mengurangi penyerapan
glukosa di usus (Noviasari et al., 2017).

Jagung ungu mulai dikembangkan menjadi beberapa olahan pangan. Produk mie kering
jagung ungu dalam penelitian sebelumnya memiliki kandungan protein sebesar 15,63%, kadar air
16,41%, kadar abu 2,34%, kadar lemak 1,16%, dan kadar karbohidrat 64,46% (Aisyah et al., 2022).
Produk minuman jagung ungu yang ditambahkan ekstrak jahe memilki nilai IC 50 dengan kisaran
11-17 mikrogram/mililiter artinya memilki aktivitas yang sangat kuat (Istia et al., 2023). Jagung ungu
disebut sebagai superfood dengan kandungan polifenol dan zat gizi yang memiliki banyak manfaat
bagi kesehatan. Ekstraksi optimum antosianin pada penelitian jagung ungu diperoleh kandungan
1,2 mg/100 ml pada kondisi suhu optimum 39 0C selama 5 jam dengan kandungan etanol sebanyak
73%. Hasil ekstrak jagung ungu menunjukkan efek antidiabetes, hipokolesterolemia, mencegah
parkinson dan melanoma (ursu et al., 2023). Antosianin juga berperan dalam merelaksasi pembuluh
darah, sehingga membantu mencegah berbagai penyakit kardiovaskular. Manfaat lainnya termasuk
melindungi lambung dari kerusakan dan menghambat pertumbuhan sel tumor.

Tingginya ketergantungan masyarakat Indonesia akan beras sebagai pangan pokok,
rendahnya kandungan serat dan zat bioaktif pada beras yang dikonsumsi, tingginya angka penyakit
diabetes yang merebak baik masyarakat kota maupun pedesaan sehingga diperlukan pangan
alternatif untuk memecahkan permasalah tersebut. Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat
formulasi serta menganalisis organoleptik dan kandungan kimia beras analog yang berbahan pokok
jagung ungu dan rumput laut.
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2. BAHAN DAN METODE.
2.1 Bahan

Bahan pembuatan beras analog pada penelitian ini adalah tepung jagung ungu, tepung
mocaf, tepung Gracillaria sp dan tepung GMS. Formula beras analog yang digunakan pada
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi beras analog

Formulasi
Bahan (gram) K1
(Beras putih kemasan) K2(5%) K3(10%) K4(15%)
Tepung Jagung ungu 0 700 700 700
Tepung Mocaf 0 300 300 300
Tepung Gracillaria sp 0 5 15 15
Tepung GMS 0 2 2 2
Air 0 500 ml 500 ml 500 ml
Sumber: Modifikasi Budijanto S, Yulianti (2012)
2.2 Metode

2.1.1.Pembuatan tepung Gracilaria sp

Proses pembuatan tepung Gracilaria sp didasarkan pada penelitian Purwaningsih et al.
(2020) dan Fauzi (2017), yang dimulai dengan pencucian Gracilaria sp untuk
menghilangkan kotoran, kemudian direndam semalaman selama 12 jam. Setelah itu,
dilakukan pencucian ulang sebelum akhirnya digiling.

2.1.2.Pembuatan tepung jagung ungu

Pembuatan tepung jagung ungu mengacu pada penelitian Aisyah et al. (2022), yaitu
dengan cara melalui proses pengupasan kulit jagung, pengeringan jagung ungu dengan
sinar matahari selama kurang lebih 1 minggu, lagu pemipilan dan penggilingan.

2.1.3.Pembuatan beras analog

Pembuatan beras analog sebagai pangan fungsional dari jagung ungu dan rumput laut
Gracilaria sp melibatkan proses pencampuran tepung dan bahan baku, serta pencetakan
beras menggunakan mesin ekstruder ulir ganda (Purwaningsih et al., 2020).

2.3 Lokasi dan waktu penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2024 di Laboratorium Universitas Muhadi
Setiabudi (UMUS) Brebes untuk uji organoleptik. Pengujian kimia yang terdiri dari pengujian
kadar serat pangan, air, abu, protein, lemak, karbohidrat (KH) dilakukan di Laboratorium
Saraswati Indo Genetech (SIG) Bogor.
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2.4 Rancangan percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu K1 (
perlakuan control rumput laut 0%), K2 (rumput laut 5%), K3 (rumput laut 10%), dan K4 (rumput
laut 15%), dengan masing-masing perlakuan 3 kali pengulangan.

2.5 Variabel penelitian

Variable yang diamati dalam penelitian ini antara lain penilaian organoleptik , analisis
kimia, dan analisis warna. Penilaian organoleptik dilakukan dengan mengamati warna, aroma,
tekstur, rasa, dan penampilan yaitu dengan menggunakan metode hedonik. Analisis kimia terdiri
dari serat pangan, kadar abu, kadar air, kadar lemak, karbohidrat, dan protein.

2.6 Analisis data

Analisis data menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf keyakinan (level of
confidence) 95% (a = 0,5%), apabila menunjukkan pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji jarak
berganda Duncan’s dengan tingkat keyakianan 95% untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan
pengaruh yang signifikan antar taraf perlakuan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Serat Pangan

Serat pangan adalah salah satu ciri utama pangan fungsional yang tidak dapat
diuraikan oleh enzim pencernaan. Serat ini berperan dalam memperlambat proses
pencernaan di usus, memberikan rasa kenyang lebih lama, dan menunda peningkatan kadar
glukosa dalam darah (Noviasari et al., 2017).
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k1 K2 K3 K4
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Keterangan:

K.1= Beras FPutih Kemasan
K2= rumput laut 5%

K.3= rumput laut 10%
Ka4=rumput laut 15%

Gambar 1. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi rumput laut terhadap kadar serat pangan
beras analog

Hasil analisis serat pangan beras analog yaitu 6,61 — 15,77%. Berdasakan Hasil Uji
Anova menunjukan P<0,05 sehinga terdapat perbedaan nyata penambahan rumput laut pada
serat pangan beras analog. Hasil uji duncan menunjukkan bahwa kadar serat beras analog
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3.2.

pada perlakuan K1 berbeda nyata dengan kadar serat beras analog pada perlakuan K2, K3,
dan K4 (p<0,05). Kadar serat beras analog pada perlakuan K2 juga berbeda nyata dengan
kadar serat beras analog pada perlakuan K3 dan K4 (p<0,05), sedangkan kadar serat beras
analog pada perlakuan K3 dan K4 tidak berbeda nyata (p>0,05). Hasil uji duncan tentang
pengaruh pengaruh persentase rumput laut terhadap kadar serat beras analog dapat dilihat
pada Gambar 1.

Kadar serat pangan terendah ditemukan pada perlakuan K1, yang merupakan
perlakuan kontrol, sedangkan kadar tertinggi diperoleh pada perlakuan K3 dengan
penambahan 10% rumput laut Gracilaria sp. Kadar serat pangan meningkat secara signifikan
seiring dengan peningkatan komposisi rumput laut, menunjukkan bahwa semakin banyak
rumput laut yang ditambahkan, semakin tinggi kadar serat pangan pada beras analog.
Penambahan rumput laut dalam beras analog juga menjadikannya sebagai sumber pangan
yang bermanfaat secara fungsional (Damat et al., 2020). Secara umum, beras analog memiliki
kadar serat pangan yang lebih tinggi dibandingkan beras sosoh.

Kadar Air

Kadar air pada beras adalah jumlah kandungan air dalam butir beras yang dinyatakan
dalam persen dari berat total (SNI 6128:2015). Hasil analisis menunjukkan kadar air beras
analog berkisar antara 7,09% hingga 12,16%. Berdasakan Hasil Uji Anova menunjukan
P<0,05 sehinga terdapat perbedaan nyata penambahan rumput laut pada kadar air beras
analog. Hasil uji duncan menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata kadar air beras analog
perlakuan K1 dengan kadar air beras analog perlakuan K2, K3, dan K4 (p<0,05). Tidak
terdapat perbedaan kadar air beras analog antara perlakuan K2 dengan K3 dan K4 (p>0,05).
Hasil uji duncan tentang pengaruh pengaruh persentase rumput laut terhadap kadar air beras
analog dapat dilihat pada Gambar 2.

14

‘s 12,18 (b}
£ 10 8503 gyga)
e g 1dia)
: g T.05 (3)
b
3 4
I.
K1 K2 K3 K4
HKELOMPOE PERLAKLIAN
Ketarangan
1= Baras Pulih Kamasan

K2= rurmput laut 5%
k3= rurnpud laid 10%
Ed= rumput laud 15%

Gambar 2 Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap kadar air
beras analog

Kadar air terendah ditemukan pada perlakuan K4 dengan komposisi rumput laut 15%.
Penurunan kadar air ini terkait dengan bertambahnya kandungan rumput laut Gracillaria sp.
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3.3.

dan berkurangnya jagung ungu. Rumput laut ini mengandung senyawa hidrokoloid yang
mampu menyerap dan menahan air, yang membantu menstabilkan kadar air dalam produk
akhir (Habib dan Kusumayanti, 2024).

Kadar air beras yang kurang dari 14% penting untuk mencegah pertumbuhan kapang
yang bisa merusak serealia dan biji-bijian selama penyimpanan. Kualitas produk pangan juga
dipengaruhi oleh kadar air; semakin rendah kadar air, semakin lama umur simpan. Kadar air
yang tinggi dapat membantu mengurangi krusakan pada beras analog (Agusman, 2014).

Kadar Abu

Kadar abu mengacu pada jumlah total mineral yang ada dalam suatu bahan pangan.
Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar abu beras analog berbahan jagung ungu dan rumput
laut Gracillaria sp berkisar antara 0,75% hingga 6,5%. Berdasakan Hasil Uji Anova
menunjukan P<0,05 sehinga terdapat perbedaan nyata penambahan rumput laut pada kadar
abu beras analog. Hasil uji duncan menunjukkan bahwa kadar abu beras analog pada
perlakuan K1 berbeda nyata dengan kadar abu beras analog pada perlakuan K2, K3, dan K4
(p<0,05). Kadar abu beras analog pada perlakuan K2 juga berbeda nyata dengan kadar abu
beras analog pada perlakuan K3 dan K4 (p<0,05), sedangkan kadar abu beras analog pada
perlakuan K3 dan K4 tidak berbeda nyata (p>0,05). Hasil uji duncan tentang pengaruh
pengaruh persentase rumput laut terhadap kadar abu beras analog dapat dilihat pada Gambar
3.

7 6.4 (c) 6.5 (c)

= 4,24 (b)

§1 0,75 (a)
o
Ki K2 K3 Kd
KELOMPOK PERLAKUAN

Keterangan:

K1=Beras Putih Kemasan
k2= rumput laut 5%

k3= rumput laut 10%
Kd=rumput laut 15%

Gambar 3. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap kadar
abu beras analog

Perlakuan K1, yaitu beras sosoh yang biasa dikonsumsi masyarakat, memiliki kadar
abu terendah sebesar 0,75%, sementara kadar abu tertinggi sebesar 6,5% terdapat pada
perlakuan K4. Hasil ini menunjukkan bahwa kadar abu meningkat seiring dengan penambahan
komposisi rumput laut Gracillaria sp dan jagung ungu dalam beras analog.
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3.4.

Kadar abu pada rumput laut Gracillaria sp. segar adalah 6,47%, sedangkan pada
rumput laut kering mencapai 21,02%. Kadar abu pada sampel kering lebih tinggi dibandingkan
sampel segar karena selama proses pengeringan, kandungan air menurun sehingga
komponen lainnya, termasuk mineral, menjadi lebih terkonsentrasi (Insani et al., 2022).
Rumput laut dikenal sebagai bahan pangan yang kaya mineral. Kadar abu yang tinggi
menunjukkan bahwa kandungan mineral dalam bahan tersebut juga tinggi (Sulfani et al.,
2017).

Lemak

Lemak merupakan sumber energi penting bagi manusia dan harus dikonsumsi secara
seimbang, karena berfungsi sebagai cadangan energi. Berdasarkan analisis, lemak
dibutuhkan dalam pembuatan beras analog. Dalam beras analog, lemak berperan sebagai
pelumas untuk mengurangi gesekan antar partikel saat proses pencampuran. Namun,
kandungan lemak sebaiknya tidak melebihi 7%, karena lemak yang berlebihan dapat
mengurangi gaya gesek, sehingga menurunkan suhu ekstrusi selama proses pembuatan
beras analog (Putri & Kusmayanti, 2023)

_.B 51 200
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Keterangan:

k1= Beras Putih Kemasan
K2 = rumput laut 5%

K3 = rumput laut 10%

K4 = rumput laut 15%

Gambar 4. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap
kandungan lemak beras analog

Berdasakan Hasil Uji Anova menunjukan P<0,05 sehinga terdapat perbedaan nyata
penambahan rumput laut pada kadar lemak beras analog. Hasil uji duncan menunjukkan
bahwa kandungan lemak beras analog pada perlakuan K1 berbeda nyata dengan kandungan
lemak beras analog pada perlakuan K2, K3, dan K4 (p<0,05). Kandungan lemak beras analog
pada perlakuan K2 juga berbeda nyata dengan kandungan lemak beras analog pada
perlakuan K3 dan K4 (p<0,05). Kandungan lemak beras analog juga berbeda nyata pada
perlakuan K3 dan K4 (p<0,05). Hasil uji duncan tentang pengaruh pengaruh persentase
rumput laut terhadap kandungan lemak beras analog dapat dilihat pada Gambar 4.

Hasil pengujian kadar lemak yang dihasilkan adalah 1,24 — 5,66%. Kandungan lemak
pada beras sosoh pada perlakuan kontrol merupakan nilai yang paling rendah. Pada ketiga
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3.5.

formullasi beras analog (K2, K3, dan K4) menunjukan bahwa semakin banyak penambahan
rumput laut Gracillaria sp dan semakin berkurangnya komposisi jagung ungu membuat kadar
lemak pada beras analog lebih rendah. Hal tersebut dikarenakan rumput laut memiliki
kemampuan untuk mereduksi lemak dan kolesterol (Talib dan muhammad, 2019). Kandungan
lemak yang rendah dapat mencegah beras analog menjadi tengik sehingga memiliki masa
simpan yang lebih lama (Noer et al., 2017).

Karbohidrat

Karbohidrat adalah zat gizi terpenting yang dibutuhkan manusia sebagai sumber
energi pertama. Karbohidrat memenuhi 60 — 70% kebutuhan tubuh. Hasil analisis karbohidrat
pada beras analog berkisar antara 71,29 — 77,48%. Berdasakan Hasil Uji Anova menunjukan
P<0,05 sehinga terdapat perbedaan nyata penambahan rumput laut pada karbohidrat beras
analog.
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Keterangan:

k1= Beras Putih Kemasan
K2=rumput laut 5%
K3=rumput laut 10%

4= rumput laut 15%

Gambar 5. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap
kandungan karbohidrat beras analog

Hasil uji duncan menunjukkan bahwa kandungan karbohidrat beras analog pada
perlakuan K1 berbeda nyata dengan kandungan karbohidrat beras analog pada perlakuan K2,
K3, dan K4 (p<0,05). Kandungan karbohidrat beras analog pada perlakuan K2 juga berbeda
nyata dengan kandungan karbohidrat beras analog pada perlakuan K3 dan K4 (p<0,05).
Kandungan karbohidrat beras analog juga berbeda nyata pada perlakuan K3 dan K4 (p<0,05).
Hasil uji duncan tentang pengaruh pengaruh persentase rumput laut terhadap kandungan
karbohidrat beras analog dapat dilihat pada Gambar 5.

Nilai karbohidrat tertinggi diperoleh pada perlakuan K1 ( perlakuan kontrol beras
sosoh). Sedangkan nilai perlakuan terendah diperoleh perlakuan K3 (Penambahan rumput
laut 15%). Pada hasil perlakuan K2 dengan K3 dan K4, kadar karbohidrat mengalami
penurunan secara signifikan seiring bertambahnya komposisi rumput laut Gracillaria sp dan
pengurangan komposisi jagung ungu sedangkan, hasil nilai karbohidrat K3 dengan K4
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3.6.

mengalami kenaikan. Karbohidrat pada beras analog dipengaruhi oleh nilai kadar air pada
beras yang menurun pada saat pengeringan sehingga mampu meningkatkan karbohidrat pada
massa yang tertinggal (Widowati et al., 2017).

Protein

Protein merupakan salah satu komponen nutrisi penting, kadar protein dalam beras
merujuk pada jumlah protein yang terkandung dalam biji beras. Hasil analisis kadar protein
beras analog jagung ungu dan rumput laut Gracillaria sp berkisar 7,09 — 8,35 %. Berdasakan
Hasil Uji Anova menunjukan P<0,05 sehinga terdapat perbedaan nyata penambahan rumput
laut pada kadar protein beras analog. Hasil uji duncan menunjukkan bahwa kandungan protein
beras analog pada perlakuan K1 berbeda nyata dengan kandungan protein beras analog pada
perlakuan K2, K3, dan K4 (p<0,05). Kandungan protein beras analog pada perlakuan K2 juga
berbeda nyata dengan kandungan protein beras analog pada perlakuan K3 (p<0,05),
sedangkan tidak ada beda dengan K4 (p>0,05). Kandungan protein beras analog berbeda
nyata pada perlakuan K3 dan K4 (p<0,05). Hasil uji duncan tentang pengaruh pengaruh
persentase rumput laut terhadap kadar abu beras analog dapat dilihat pada Gambar 3.

Kadar protein tertinggi ditemukan pada perlakuan K1, yaitu beras sosoh sebagai
kontrol yang umum dikonsumsi masyarakat, sedangkan kadar protein terendah terdapat pada
perlakuan K4 dengan komposisi rumput laut sebesar 15%. Tinggi rendahnya kadar protein ini
dipengaruhi oleh jumlah air yang hilang selama proses pengolahan. Pemanasan juga dapat
menyebabkan denaturasi protein, yang mengubah struktur dan fungsinya (Lindani, 2016).

5.6

a4 8.35(0)

a9 8,13 (b
g

7.29(a

—

7,09 (a)

KANDUNGAMN PROTEIMN (%)
-1
I

K1 K2 K3 kg
KELOMPOK PERLAKUARN

Keterangan:

K1= Beras Putih kemasan
K2= rumput laut 5%
K3=rumput laut 10%
K4=rumput laut 15%

Gambar 6. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap
kandungan protein beras analog
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3.7.

Analisis Warna

Warna merupakan faktor yang dapat mempengaruhi penilaian seseorang terhadap
suatu produk. Berdasarkan hasil analisis warna nilai L* (kecerahan) pada beras analog
berkisar 38,20 — 40,66. Kisaran nilai L* (kecerahan) menurut Hunterlab yaitu angka 0 - 50
menunjukan kisaran nilai kecerahan yang rendah, sedangkan nilai 50 - 100 dikategorikan
kisaran nilai kecerahan yang tinggi artinya nilai L* (kecerahan) pada beras analog
dikategorikan rendah. Nilai tersebut juga menunjukan bahwa semakin banyak konsentrasi
rumput laut pada beras analog nilai kecerahan semakin rendah. Nilai WI (whiteness index)
bertujuan untuk mengukur warna putih suatu bahan. Hasil analisis menunjukan nilai WI
berkisar 59,43 — 60,68. Semakin banyak konsentrasi rumput laut maka nilai WI semakin
rendah. Hal tersebut sejalan dengan nilai L*. Saat rumput laut meningkat pigmen seperti
klorofil dan karotenoid dalam rumput laut mengubah warna campuran. Pigmen tersebut
cenderung menyerap cahaya tertentu. Selain itu tekstur dan kadar air juga dapat
mempengaruhi penyerapan. Sehingga beras analog akan lebih gelap dibandingkan
dengan hanya mengandung jagung ungu (Nurbaity et al., 2014).

Hasil analisis warna a* (merah) berkisar 5,97 — 5,39 artinya nilai kemerahan
meningkat seiring bertambahnya konsentrasi rumput laut. Hal tersebut dikarenakan
rumput laut Gracilaria sp mengandung pigmen alami, seperti fikoeritin dan karotenoid,
yang memberikan warna kemerahan. Peningkatan konsentrasi rumput laut dapat
menyebabkan perubahan dalam proporsi pigmen. Pada konsentrasi tinggi, mungkin
terjadi pengeceran pigmen atau perubahan metabolisme yang menyebabkan penurunan
akumulasi pigmen kemerahan. eknik pengolahan seperti pemanasan dapat
mempengaruhi stabilitas dan visibilitas pigmen. Jika pemrosesan dilakukan pada suhu
tinggi, hal ini bisa menyebabkan kerusakan pada pigmen yang ada, sehingga mengurangi
nilai kemerahan (Desanti et al., 2023). Hasil analisis nilai b* (kuning) berkisar 9,8 - 10,73,
Hal tersebut menunjukan semakin banyak konsentrasi rumput laut maka nilai kekuningan
akan semakin naik. Rumput laut Gracilaria sp. mengandung pigmen karotenoid yang
memberikan warna kuning. Ketika konsentrasi rumput laut meningkat, akumulasi pigmen
karotenoid juga bertambah, yang dapat meningkatkan nilai kekuningan pada produk akhir
(Alda et al., 2022).

Tabel 2. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap warna
beras analog

Variabel Warna K1 K2 K3 K4
L* 90,74¢ 40,66° 38,72ba 38,22
a* 0,122 5,97¢ 5,58¢ 4,390
b* 8,32 9,80 10,83¢ 10,73¢
Wi 87,56 60,682 59,112 59,422
YI 13,072 34,430 39,98¢ 40,15°¢
Bl 9,352 37,480 42,41¢ 40,47¢
AE 5,392 54,09° 56,08¢c 56,52¢

Ket a2bc; Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata(P<0,05).
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Nilai AE merupakan nilai yang digunakan untuk mengetahui seberapa jauh
perbedaan warna kelompok perlakuan (Mursyid et al., 2022). Hasil analisis warna nilai.
AE berkisar 59,43 — 60,68. Berdasarkan hasil penelitian Nilai AE dikelompokkan ke dalam
lima kategori, menurut Moon (2018): AE <1,0 (tidak dapat terlihat), AE 1-2 (dapat
dirasakan melalui pengamatan yang cermat), AE 2-10 (terlihat dengan jelas), AE 11-49
(warna lebih mirip dari pada berlawanan), dan AE 100 (warna bertolak belakang). Artinya
perubahan warna pada beras analog jagung ungu dan rumput laut Gracilaria sp bertolak
belakang.

3.8. Organoleptik

Uji organoleptik adalah penilaian kesukaan dan penerimaan masyarakat terhadap
produk beras analog, dengan parameter meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan penampilan.
Uji ini menggunakan skala lima tingkat: sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka, dan
sangat suka. Hasil uji menunjukkan bahwa beras sosoh memperoleh nilai organoleptik
tertinggi untuk semua parameter. Berdasakan Hasil Uji Anova menunjukan P<0,05 sehinga
terdapat perbedaan nyata penambahan rumput laut pada keseluruhan parameter organoleptik
beras analog. Warna merupakan faktor penting karena dapat mempengaruhi selera makan
konsumen (Nam Han Co, 2017). Beras analog dari perlakuan K2, K3, dan K4 memiliki warna
ungu gelap dan hijau gelap, di mana warna hijau gelap disebabkan oleh kandungan karotenoid
pada rumput laut. Semakin banyak rumput laut yang digunakan, semakin gelap warna beras
analog. Konsentrasi K2 (3,33) lebih disukai karena menghasilkan warna yang lebih terang.

Aroma atau bau adalah respon senyawa volatil dari suatu bahan pangan yang masuk
kedalam hidung dan dapat dirasakan oleh sistem olfaktori. Pada parameter aroma perlakuan
tertinggi yaitu pada perlakuan K3 (2,77), karena panelis menganggap bau antara jagung ungu
dan rumput laut seimbang tidak berlebih. Tekstur merupakan kemampuan sensori yang dapat
dirasakan dengan tekanan dan gerakan reseptor dimulut (Safia, 2020). Perlakuan dengan nilai
tertinggi pada parameter tekstur yaitu K2 (3,07). Rumput laut memiiki sifat sebagai gelling
agent yang dapat berfungsi sebagai pengikat, hal tersebut dapat berfungsi untuk
memperkokoh beras analog (Finirsa et al., 2022).

Gambar 9. Hasil uji duncan 5% pengaruh variasi persentase rumput laut terhadap nilai
organoleptik beras analog
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Rasa adalah parameter terpenting untuk menentukan penerimaan konsumen pada
suatu produk. Penilaian organoleptik pada 3 formulasi yaitu K2, K3 dan K4 pada parameter
rasa memiliki nilai sama diangka 2,5. Menurut panelis semua rasa cenderung sama karena
perbedaan komposisi yang tidak terlalu jauh. Kenampakan merupakan parameter keseluruhan
meliputi warna dan tekstur. Nilai kenampakan tertinggi didapat pada perlakuan K2 (3,33).

4. SIMPULAN

Beras analog dari jagung ungu dan rumput laut merupakan beras tiruan yang cukup tinggi
gizi. Serat pangan tertinggi yaitu 5,77%, kadar air rendah 7,09%, memiliki kadar abu berkisar
0,75 — 6,5%, kadar lemak berkisar 1,24 — 5,66%, Karbohidrat berkisar 71,29 — 77,48%., protein
7,09 — 8,35 %. Anaisis warna pada beras analog parameter L* (kecerahan) berkisar 38,20 —
40,66. nilai WI berkisar 59,43 — 60,68, nilai a* (merah) berkisar 5,97 — 5,39, nilai b* (kuning)
berkisar 9,8 - 10,73, dan nilai. AE berkisar 59,43 — 60,68. Hasil uji organoleptik keseluruhan
parameter menunjukan bahwa nilai organoleptik tertinggi diperoleh pada beras sosoh pada beras
analog formula yang memiliki nilai tertinggi yaitu K2 (rumput laut 5%).
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