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ABSTRAK: Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui IG beras analog

berbahan dasar mocaf dengan substitusi tepung jagung, tepung ubi jalar ungu dan
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wortel. Nilai IG dari 3 sampel beras analog yang tersedia (80 % mocaf: 20 %
tepung jagung; 80 % mocafi 20% tepung ubi ungu; 80 % mocafi 20 % wortel)

ditentukan untuk 10 panelis. Panelis disiapkan untuk mengkonsumsi 50 g
karbohidrat dari sampel beras analog dan uji makanan dilakukan terpisah sekali
setelah semalam berpuasa. Pengukuran glukosa darah kapiler dilakukan sebelum
dan selama 120 menit setelah masing-masing beban makanan. IG beras analog
berbasis mocaf dengan substitusi jagung, ubi jalar ungu dan wortel secara
berturut-turut yaitu 59,20; 61,98 dan 64,87 yang berada pada kategori sedang.

Kata kunci: beras analog, indeks glikemik, mocaf

ABSTRACT: The aim of this research was to determine the GI of analog rice based
on mocaf substitutions with corn flour, sweet potato flour and carrot. GI value of
the three analog rice (80 % mocaf: 20% corn flour; 80 % mocaf: 20% sweet potato
flour; 80 % mocaf: 20% carrot) were determined in 10 subjects. Subjects were
served with 50 g carbohydrate content of analog rice and bread (reference food)
and test food once after separate overnight fasts. Capillary blood glucose
measurements were carried out before and during 120 min after each food load.
The glicemic index of analog rice based on mocaf substitution with corn flour,
sweet potato flour and carrot respectively 59.20; 61.98 and 64.87. The value of GI

is in the medium category.

Keywords: beras analog, index glicemic, mocaf

1. Pendahuluan

Banyak penelitian menunjukkan bahwa
penyakit degeneratif dihubungkan secara langsung
dengan gaya hidup, khususnya masukan nutrisi
vang berhubungan dengan indeks glikemik yang
tinggi. Makanan dan perubahan gaya hidup
merupakan langkah-langkah intervensi pertama
vang direkomendasikan oleh departemen
kesehatan Amerika untuk mencegah dan
mengendalikan diabetes tipe 2 (0'keefe & Bell,

2007). Fakta ini telah mendesak penelitian ini
untuk mencari alternatif pangan yang memberikan
risiko kecil dan dapat memberikan keuntungan
kesehatan. Beberapa penelitian terkait penyakit,
indeks glikemik dan kadar glikemik telah dilakukan
(Augustin et al. 2015; Rodriguez et al. 2015; Passos
et al. 2014; Bator et al 2014). Sedangkan beberapa
penelitian berkaitan antara karbohidrat dengan
indeks glikemik IG telah dilakukan (Vogtmann et al
2012; Hettiaratchi et al 2012; Ayerdi et al. 2014]).
Menurut Bahado-Singh et al, (2008), Indeks
glikemik adalah sistem tingkatan karbohidrat pada
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bahan pangan berdasarkan efeknya secara
langsung terhadap kadar gula darah. Pangan yang
meningkatkan kadar gula darah dengan cepat
memiliki IG tinggi. Sebaliknya, pangan yang
peningkatan kadar gula darah dengan lambat
memiliki IG rendah. Pada penelitian lain
menunjukkan bahwa tidak semua karbohidrat
komplek mempunyai IG tinggi (Bahado-Singh et al
2006).

Menurut Ortheefer (2005), beras menjadi
sumber utama karbohidrat di hampir semua
populasi  Asia, termasuk Indonesia. Beras
merupakan bahan yang memiliki nilai karbohidrat
yang tinggi (81,68%) (USDA, 2011) dan bagi
sebagian besar rakyat Indonesia merupakan
makanan pokok, karema beras dikonsumsi oleh
lebih dari 909% penduduk Indonesia (PDSIP, 2014).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa IG beras IR64
adalah sangat tinggi yaitu 99,26 (Idril et al. 2013).

Beras analog merupakan beras tiruan yang
terbuat dari bahan pangan lokal, seperti ubi jalar,
Mocaf, sagu, dan jagung yang dapat diandalkan
untuk ketahanan pangan. Pemanfaatan sumber
karbohidrat non padi seperti Mocaf, tepung jagung
dan ubi jalar ungu sebagai alternatif pangan pokok
memerlukan teknologi yang sesuai. Sedangkan
penelitian sejenis tentang beras analog sudah
banyak dilakukan oleh peneliti sebelumnya
(Gultom et al. 2014; Mishra et al. 2012; Budi et al
2013).

Menurut Bowvell-Benjamin (2007), ubi jalar
ungu merupakan pangan sumber karbohidrat
umum peringkat ke tujuh yang sering dikonsumsi
di dunia. Dibandingkan dengan sumber yang lain,
ubi jalar ungu dianggap sebagai sumber makanan
pokok vang kaya akan nilai gizi seperti beta karoten
dan antosianin (Bovell-Benjamin, 2007). Ubi jalar
ungu menguntungkan bagi penderita diabetes tipe
2, menghasilkan serat yang tinggi yaitu 4,45%
(Hardoko et al, 2010) dan kandungan mineral
mangan (Mg), yang bisa membantu menstabilkan
level gula darah dan mengurangi resistensi insulin
(Bahado-Singh et al. 2006).

Di seluruh dunia, 60-70% produk jagung
digunakan secara domestik sebagai pakan ternak
dan 30-40% digunakan untuk semua produk
sebagal konsumsi manusia (WAP, 2013). Jagung
merupakan serealia yang dikonsumsi sebagai
makanan terbesar ketiga setelah beras dan gandum
(Wallington et al. 2012). Jagung termasuk sumber
karbohidrat yvang kaya akan mineral dan vitamin
selain itu juga tinggi serat dan memiliki nilai
glikemik termasuk dalam kategori sedang (59) atau
46-52 (Gwirtz & Garcia-Casal, 2013).

Adanya kandungan gizi tersebut di atas pada
tepung jagung, tepung ubi jalar, wortel dan Mocaf
diharapkan sebagai bahan substitusi maupun
bahan baku dalam pembuatan beras analog. Produk
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beras analog berbahan dasar Mocaf, tepung jagung,
tepung ubi jalar dan wortel adalah sebuah
pengembangan produk baru berbahan dasar
pangan lokal. Namun, kajian indeks glikemik dari
masing-masing varian beras analog tersebut masih
belum diketahui, oleh karena itu perlu diteliti
sehingga dapat dijadikan sebagai acuan dalam
aplikasinya dalam industri pangan.

2. Bahan dan Metode
2.1. Bahan

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian
ini ialah Mocaf diperoleh dari PT. BCM (Bangkit
Cassava Mandiri) Solo. ISP (Isolate Soy Protein)
[Shaklee, Malaysia), susu skim (Tatura, Indonesia),
STPP (Sodium Tripolyphosphate) (Zhishang, China),
natrium alginate (Sigma, USA), minyak sawit
(Bimoli, Indonesia).

2.2. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
oven (Memmert type UNB 400 F.NR]), Disc Mill FFC-
15 Shangdao), kukusan, ayakan 80 mesh,
homogenizer dan magnetic stirrer (SM 24 Stuart
Scientific), hot plate (Selecta), tanur pengabuan
[Merk Carbolite), ekstruder (Ichibo MS 9), danEasy
Touch® GCU Meter beserta test stripsnya).

2.3. Metode

2.3.1. Pembuatan tepung jagung

Proses pembuatan dimulai dengan
perendaman jagung #12 jam, dikeringanginkan
agar tepung yang dihasilkan tidak lembek, digiling
dan dikeringkan pada suhu 60°C, +24 jam dan
diayak.

2.3.2. Pembuatan tepung ubi jalar ungu

Ubi jalar ungu segar disortasi untuk memilih
ubi yang baik (tanpa cacat), dibersihkan dan
dikupas untuk memisahkan antara daging dengan
kulitnya. Kemudian, dilakukan perajangan tipis-
tipis ketebalan 3-5 mm (chip) menggunakan alat
perajang, dikeringan dengan sinar matahari +12
jam, dilanjutkan pengeringan dengan oven suhu 60
°C, *24 jam. Chip kering digiling dan diayak
sehingga dihasilkan tepung ubi jalar ungu.

2.3.3. Pembuatan beras analog

Mocaf dan masing-masing tepung jagung,
tepung wubi jalar ungu serta parutan wortel
dicampur dengan bahan pengemulsi yang telah
dihomogenisasi dengan alat homogenizer dan
dididihkan sampai suhu 70°C (hot plate), dibuat
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adonan sampai menjadi kalis (tidak lengket) dan
tercampur homogen dalam ekstruder. Setelah itu
dilakukan ekstrusi 2 (pencetakan dan pemotongan)
melalui lubang-lubang ekstruder. Adonan dikukus
selama 15 menit hingga matang dengan kukusan.
Adonan yang keluar akan berbentuk menyerupai
beras. Selanjutnya adonan dikeringkan suhu 60 °C,
#24 jam menggunakan oven. Untuk kapasitas
ekstruder skala Rumah Tangga adalah 1 kg adonan.

2.3.4. Desain penelitian

Penelitian ini termasuk dalam jenis penelitian
deskriptif dengan menggunakan 3 jenis sampel
beras analog, terdiri dari beras analog berbahan
dasar mocaf: tepung jagung; mocaf: tepung ubi jalar
ungu; mocaf: wortel dengan rasio 80% mocaf: 20%
(tepung pensubstitusi). Setiap perlakuan diulang 3
kali. Data hasil pengamatan ditampilkan dalam
bentuk tabel dan histogram yang dipercleh dari
rerata dan standar deviasi, kemudian
diinterpretasikan sesuai parameter yang diamati.

2.3.5. Indeks glikemik

Penelitian ini telah mendapatkan surat
keterangan persetujuan etik (ethical clearance) dari
Fakultas Kedokteran Universitas Jember bernomor
699/H25.1.11/KE/2015. Manusia merupakan
subyek yang umum digunakan dalam penelitian IG,
karena metabolisme tubuh manusia sangat rumit
sehingga sulit untuk ditiru secara in vitro. Produk
yvang diberikan kepada responden dalam pengujian
IG setara dengan 50 gram karbohidrat tersedia.
Artinya porsi pangan yang diberikan kepada
responden sama dengan 50 gram karbohidrat yang
dapat diserap. Porsi karbohidrat 50 gram yang
diberikan tidak termasuk karbohidrat yang tidak
dapat dicerna dan diserap pada usus halus (seperti
serat pangan, pati resisten, dan karbohidrat lain
vang tidak dapat dicerna) (Borzcak et al, 2008).

Pengujian IG standar dan formula dilakukan
pada hari yang berbeda. Menurut Hasan et al,
(2011) pangan diuji pada 10 responden.
Pengambilan darah dilakukan melalui pembuluh
darah kapiler yang terdapat pada jari tangan.
Pembuluh darah kapiler dipilih karena darah yang
diambil dari pembuluh darah kapiler mempunyai
variasi kadar glukosa darah antar responden yang
lebih kecil dibandingkan darah yang diambil dari
pembuluh darah vena. Glukosa yang terdapat
dalam darah akan bereaksi dengan enzim glucose
oxidase (GOD) dan potassium ferricyanide yang
terdapat dalam test strip menghasilkan potassium
ferrocyanide. Jumlah potassium ferrocyanide yang
dihasilkan setara dengan jumlah glukosa yang
terkandung dalam sampel.

Setiap porsi sampel yang ditentukan [G-nya
mengandung 50g karbohidrat tersedia (AC)
diberikan kepada responden yang telah menjalani

puasa penuh (kecuali air) selama semalam (sekitar
pukul 20.00 sampai pukul 08.00 pagi besoknya).
Tahapan pengukuran indeks glikemik dimulai
dengan perekrutan responden. Kriteria inklusi
antara lain adalah pria dan wanita, sehat, berumur
18-30 tahun, indeks tubuh normal (Sherwoed,
2001). Kriteria eksklusi meliputi: memiliki riwayat
DM, masalah  pencernaan, merokok dan
menggunakan obat-obatan terlarang. Menurut
Hasan et al, (2011), responden yang digunakan
ialah individu sehat, tidak menderita diabetes.
Responden berjumlah 10 orang (5 pria dan 5
wanita). Selama dua jam pasca pemberian, sampel
darah sebanyak 50ul (finger-prick capillary blood
sampel method) diambil setiap 30 menit selama 2
jam untuk diukur kadar glukosanya. Pada waktu
berlainan, hal yang sama dilakukan dengan
memberikan roti tawar sebanyak 50g AC (sebagai
pangan acuan) kepada responden (Miller et al,
1996).

Pangan acuan yang diberikan kepada
responden pada pengujian IG ini adalah roti tawar.
Pemilihan dilakukan dengan alasan bahwa
pencernaan komponen pangan dalam roti tawar
lebih mencerminkan mekanisme fisiologis dan
metabolik dari pada glukosa murni (Miller et al,
1996). Penghitungan nilai IG  kemudian
dikategorikan sebagai pangan ber-IG tinggi, sedang
atau  rendah. Skala numerik IG  yang
merepresentasikan  kategori tersebut dengan
pangan acuan roti tawar dan glukosa dapat dilihat
dalam Tabel 1 (Miller et al, 1996). Glukosa dan roti
tawar digunakan sebagai pangan acuan. Glukosa
memiliki respon glikemik 409% lebih tinggi daripada
roti tawar; pengkonversian IG roti tawar adalah
71% 1G glukosa (Beals, 2005). Pangan acuan dan
pangan uji (beras analog berbagai formula dimasak
terlebih dahulu seperti menanak nasi) dikonsumsi
pada hari yang berbeda oleh responden dalam
waktu 10 menit harus menyelesaikan makan
produk tersebut.

Tabel 1
Katagori Indeks Glikemik

Pangan Acuan

R Glukosa® Roti Tawar*
Rendah <55 <60
Sedang 55-70 60-85
Tinggi =70 =85

* Setiap pangan acuan memiliki nilai IG 100

Kadar glukosa darah (pada setiap waktu
pengambilan sampel) ditebar pada dua sumbu,
vaitu sumbu (X) dan sumbu kadar gula darah (Y). G
ditentukan dengan membandingkan luas daerah
dibawah kurva (AUC/ Area Under the Curve) antara
pangan yang diukur IG-nya dengan pangan acuan
(roti tawar). AUC yang digunakan menggunakan
kaidah icremental AUC di mana nilai respon
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glukosa yang digunakan tidak lebih dari nol. Luas
daerah kurva (AUC) dihitung menggunakan metode
trapezeid (FAO, 1998 dalam Borzcak et al, 2008).
Nilai kadar glukosa darah (setiap waktu sampling)
diplot pada dua sumbu, yaitu sumbu waktu (X) dan
sumbu respon kenaikan glukosa darah (Y) dan
standar deviasinya dengan waktu pengambilan
darah dilakukan tiap 30 menit (4 kali) hingga menit
120 setelah panelis mengkonsumsi beras analog.
Respon glikemik untuk tiap metede makanan
ditentukan pada tiga sampel beras analog. IG
ditentukan dengan membandingkan luas daerah di
bawah kurva antara pangan yang diukur IG-nya
dengan pangan acuan dikalikan 100. Sampel darah
puasa dikumpulkan sebelum asupan makanan dan
sampel darah tambahan diambil dan dianalisis
dalam waktu 30 menit setelah responden
menyelesaikan mengkonsumsi beras analog.

luas daerah di bawah kurva pangan yang diuji 3
luas daerah di bawah kurva pangan acuan

100

2.3.6. Total gula dan pati

Pereaksi DNS dibuat dengan melarutkan 10,6 g
asam 3,5-dinitrosalisilat, 19,8 g NaOH, 306 g garam
rochelle (Na-K tartrat), 7,6 ml fenol kristal
dilarutkan pada subu 50 °C dan 83 g Na
metabisulfit dilarutkan dalam 1416 mL air destilasi
dan penetapan total gula. Sedangkan Kadar pati
ditentukan memakai metode Nelson-Somogyi
(Teixeira et al, 2012).

2.3.7. Kadar air dan abu

Kadar air menggunakan metode
thermogravimetri dengan prinsip menguapkan air
vang ada dalam bahan dengan pemanasan
kemudian menimbang bahan sampai berat konstan.
Sedangkan, kadar abu dianalisis yaitu sampel
dipanaskan 500-600 °C sehingga didapatkan sisa
pembakaran berwarna putih abu-abu dan
ditimbang hingga konstan setelah dingin (AOAC,
2005).

3. Hasildan Pembahasan
3.1 Indeks glikemik

Penentuan jumlah beras amnalog yang harus
dikonsumsi pada penentuan indeks glikemik
menggunakan acuan setara 50 gram available
carbohydrate [AC) (Tabel 2). Proporsi tepung
substitusi yang digunakan (tepung jagung, tepung
ubi jalar dan wortel) meskipun sama 20% dan
Mocaf 80% menghasilkan kandungan pati pada
beras analog dari ketiga formulasi tersebut
berbeda, ini disebabkan karena kandungan pati
bahan yang digunakan juga berbeda. Menurut
Muhandri dkk (2012), kadar pati tepung jagung
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dari berbagai varietas unggul yaitu 71,64 - 75,10 %,
kadar pati ubi jalar yaitu 80,60 % (Triyono, 2007),
dan kadar karbohidrat wortel berkisar 6,00 - 10,60
% (Gopalan et al, 1991 dan Holland et al, 1991)
sehingga didapatkan dari hasil bahwa kadar pati
beras analog formulasi Mocaf 80%: tepung ubi jalar
20% memiliki nilai yang paling besar dibandingkan
beras analog dari formula yang lain (mocaf: tepung
jagung dan mocaf: wortel).

Tabel 2
Kandungan pati dan gula (g/100g) serta total available
carbohydrate serta berat sampel setara 50g AC

Pati Gula Total AC Her
2han sampel
4 =/ (g/ G glukosa/ Setara
100g)  100g) 100g* 50g AC**
mocaf:
tepung 53.12 6.22 64.65 77.34
jagung
mocaf:
tepung ubi 61.29 3.43 70.84 70.58
jalar
e 50.82 2.69 58.58 85,35
wortel

% Total available carbohydrate (AC) = total gula + 1,1 pati
(Marsono, 2002)
**  Berat sampel setara 50g AC = (100/total AC) X 50

Tabel 3
Data rata-rata nilai indeks glikemik beras analog dan
konversinya pada pangan acuan glukosa

perlaknan Indeks Glisemik
Roti Tawar Glukosa®
mocaf : tepung jagung 64.87+6.97 46.06+4.95
mocaf : tepung ubi jalar 61.9845.34 44.01+3.79
mocaf : wortel 59.20+7.88 42.03+5.59
* HKonversi nilai IG glukosa = 71% IG roti tawar (Beals,
2005)

Berdasarkan data Tabel 3, dari ke tiga beras
analog ini yang berbahan dasar wortel memiliki
nilai IG terbaik karena memiliki nilai terendah,
tetapi jika dibandingkan dengan bahan pangan
acuan dalam analisis yaitu roti tawar, maka ke tiga
bahan beras analog yang dihasilkan masih dapat
dikategorikan sebagai bahan pangan berindeks
glikemik sedang berdasarkan pengkategorian
(Miller, et al 1996).

Beras analog formula Mocaf 80 %: wortel 20 %
memiliki nilai IG terkecil, disebabkan karena
kandungan karbohidrat wortel lebih kecil daripada
bahan lainnya (tepung jagung dan tepung ubi jalar).
Selain itu juga kandungan serat kasar dari wortel
lebih besar 8,57 % (Gopalan et al, 1991) daripada
tepung jagung (3,94 %) (Li et al, 2002) dan ubi jalar
2-3 % (Mais, 2008). Meskipun, serat pangan tidak
selalu berhubungan dengan IG rendah, namun
makanan yang kaya serat secara umum memiliki IG
rendah (Foster-Powell et al, 2002; Trinidad et al,
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2010 dan Yamai et al, 2014). Keberadaan serat
pangan dapat mempengaruhi kadar glukosa darah
(Fernandes et al, 2005). Hasil penelitian Indrasari
et al (2008) menunjukkan beras yang mengandung
serat pangan tinggi menurunkan respon glikemik
sehingga indeks glikemiknya cenderung rendah.
Fungsi serat pangan larut terutama adalah
memperlambat pencernaan di dalam usus,
memberikan rasa kenyang lebih lama, dan
memperlambat laju peningkatan glukosa darah
sehingga insulin yang dibutuhkan untuk
mentransfer glukosa ke dalam sel-sel tubuh dan
mengubahnya menjadi energi semakin sedikit (Arif
etal, 2013).

Hasil IG yang didapatkan pada masing-masing
bahan dapat dikarenakan kandungan pati yang
terdapat pada ke tiga bahan memiliki nilai yang
tidak rendah berkisar 50-60, karena faktor yang
berpengaruh dalam nilia IG setiap produk pangan
selain kadar serat pangan adalah kadar amilosa dan
amilopektin, daya cerna pati dan cara pengolahan.
Granula pati terdiri atas dua fraksi, yakni amilosa
dan amilopektin. Amilosa merupakan polimer
rantai lurus glukosa yang dihubungkan oleh ikatan
a-(1,4)-glikosidik, tidak bercabang, sedangkan
amilopektin memiliki ikatan a-(1,6)-glikosidik pada
titik percabangannya dan bersifat rapuh dibanding
amilosa. Kandungan amilosa yang lebih tinggi
menyebabkan pencernaan menjadi lebih lambat
karena amilosa merupakan polimer glukosa yang
memiliki struktur tidak bercabang (lebih kristal
dengan ikatan yang lebih ekstensif]. Amilosa juga
mempunyai ikatan hidrogen wyang lebih kuat
dibandingkan dengan amilopektin, sehingga lebih
sukar dihidrolisis oleh enzim-enzim pencernaan
(Behall dan Hallfrisch, 2002). Struktur yang tidak
bercabang ini membuat amilosa terikat lebih kuat
sehingga sulit tergelatinisasi dan akibatnya sulit
dicerna (Rimbawan dan Siagian, 2004).

Pati adalah komponen wutama dalam
karbohidrat dan merupakan faktor penting yang
mempengaruhi respon glikemik. Kadar pati
mempunyai korelasi tinggi terhadap respon
glikemik dan jika dihubungkan dengan bahan dasar
beras analog dengan bahan dasar mocaf, tepung
jagung, dan tepung ubi jalar ungu yang memiliki
kadar pati tinggi, dapat menghasilkan nilai indeks
glikemik yang baik yaitu rendah atau sedang.
Menurut Muhandri dkk (2012), kadar amilosa
tepung jagung berbagai varietas unggul lokal
berkisar 23,06 - 27,68 %, kadar amilosa dan
amilopektin tepung ubi jalar berturut-turut 80,80
% dan 10,23 % (Oladebeye et al, 2009). Kadar
amilosa ubi jalar yang lebih banyak menyebabkan
IG rendah pada beras analog mocaf: tepung ubi
jalar dibandingkan pada beras analog mocaf:
tepung jagung karena kadar amilosa tepung jagung
lebih  sedikit mengakibatkan amilosa yang

berstruktur lurus tersebut terikat lebih kuat dan
sulit dicerna oleh enzim.

Faktor-faktor yang mempengaruhi indeks
glikemik suatu bahan pangan adalah cara
pengolahan, perbandingan amilosa dan
amilopektin, serta anti gizi pangan (Miller et al,
1996), selain itu juga serat pangan, kadar lemak
serta protein dan bentuk fisik dari bahan pangan.
Menurut Fernandes et al, (2005), protein tidak
memiliki pengaruh yang cukup besar terhadap
indeks glikemik, walaupun memiliki potensi untuk
menurunkan nilai indeks glikemik pangan.
Makanan yang berindeks glikemik rendah memiliki
kadar gula yang rendah pula. Menurut Mendosa
(2008), berdasarkan kandungan indeks glikemik
bahan untuk jagung manis berbagai wvarietas
berkisar 37-62, ubi jalar ungu kukus 123.55+11.19
(Anggraeni, 2013) dan wortel rebus +35 (PIPM,
2015).

3.2. Kadar pati dan total gula

Data wyang dihasilkan dari penelitian ini
didapatkan kadar pati beras analog dengan
perbandingan macam-macam  bahan  dasar
ditunjukkan oleh Gambar 1.
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Gambar 1. Histogram kadar pati dan total gula beras analog

Berdasarkan Gambar 1, didapatkan kandungan
pati beras analog tertinggi pada bahan dasar mocaf
: tepung ubi jalar ungu yaitu 61,29%. Hasil analisis
kadar pati pada beras analog memiliki nilai yang
cukup tinggi, karena bahan dasar dari ketiganya
memiliki kadar pati yaitu untuk tepung jagung
sekitar 75%, tepung ubi jalar ungu sekitar 85,32%
dan mocaf yaitu 85%. Menurut Haryadi (1993),
nilai kadar pati dari beras adalah 80-85 9% dan
kadar amilosanya 25,99 mg/mlL (Ashish et al,
2012). Sebagai bahan perbandingan kadar pati
beras analog memiliki nilai lebih rendah yaitu
kisaran 50,82-61,29% dibandingkan beras biasa.
Hal ini terjadi karena formulasi beras analog yang
menggunakan berbagai macam bahan dengan
kandungan yang berbeda-beda.
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Berdasarkan data analisis kadar total gula yang
didapat dengan perbandingan macam-macam
bahan dasar ditunjukkan oleh Gambar 1. Nilai
tertinggi diperoleh pada beras analog berbahan
dasar mocaf : tepung jagung yaitu 6,22%. Hasil ini
dapat dikarenakan jagung memiliki kadar
karbohidrat yang cukup tinggi yaitu sekitar
+73,70%, sedangkan pada ubi jalar ungu yaitu
+27,90% dan untuk wortel memiliki nilai +9,30%.
Pada dasarnya nilai total gula dapat disebabkan
dari kandungan kadar karbohidrat bahan dasar.
Hasil yang didapat pada analisis total gula masih
tergolong rendah, dan dengan rendahnya total gula
yvang dimiliki oleh ketiza bahan akan dapat
menurunkan nilai indeks glikemik, sehingga dapat
dijadikan sebagai bahan pangan dengan indeks
glikemik rendah.

3.3. Kadar air dan abu

Hasil analisis kadar air beras analog dengan
berbagai perlakuan ditunjukkan pada Gambar 2.

Blkadar air
MHanaranu
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@
a8
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Gambar 2. Histogram kadar air dan Kadar Abu beras analog

Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar air beras
analog berbahan dasar mocaf : wortel lebih tinggi
(8,44%) dari beras analog berbahan dasar yang
lain. Hal ini dapat terjadi karena wortel yang
ditambahkan bukan dalam bentuk tepung tetapi
segar sehingga kadar air nya lebih besar.
Sedangkan pada bahan dasar jagung dan ubi jalar
dijadikan tepung terlebih dahulu, sehingga kadar
air nya lebih rendah. Menurut SNI (Standart
Nasional Indonesia), kadar air tepung jagung adalah
10,9%; dan 15% tepung ubi jalar ungu. Sedangkan
kadar air wortel adalah 88%. Adanya perbedaan
kadar air antara masing-masing sampel beras
analog tersebut yang menyebabkan kadar air beras
analog berbeda.

Berdasarkan Gambar 2 dapat diketahui nilai
kadar abu beras analog tertinggi yaitu berbahan
dasar mocaf : tepung jagung (1,21%). Hal ini diduga
akibat rendahnya kandungan mineral pada wortel
berdasarkan nilainya 39 mg kalsium, 37 mg fosfor,
dan 0,8 besi, sedangkan pada ubi jalar memiliki
kandungan kalsium 30 mg, fosfor 49 mg, dan besi
0,7 mg, untuk jagung memiliki kalsium 10 mg,
fosfor 256 mg, dan besi 2,4 (WAP, 2013). Kadar
mineral jagung lebih tinggi dibandingkan wortel
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dan ubi ungu. Nilai kadar abu yang meningkat dapat
dipengaruhi oleh faktor bahan dasar, adanya
penambahan mocaf yang dominan membuat nilai
yvang dihasilkan tidak terlalu jauh, karena kadar abu
meocaf adalah 1,44% (Subagio dkk, 2008). Selain itu
kadar air bahan juga mempengaruhi, dimana kadar
air wortel yang tinggi mempengaruhi kadar abu
beras yang dihasilkan karena wortel yang
ditambahkan berbentuk basah sedangkan jagung
dan ubi ungu dalam bentuk tepung.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian wyang telah
dilakukan, dapat diambil kesimpulan pada indeks
glikemik beras analog berbasis mocaf dengan
substitusi tepung jagung, ubi jalar, serta wortel
berturut-turut yaitu 64.87+6.97; 61.98+5.34; dan
59.2047.88 yang berada pada kategori sedang.
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