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Abstrak 

Beras analog (BA) merupakan produk dari teknologi pangan berupa beras tiruan yang dapat terbuat dari umbi-
umbian, salah satunya adalah mocaf. Beras analog berbahan dasar tepung mocaf ini diperlukan penambahan 
pangan lain untuk memperkaya nutrisi dan dalam penelitian ini ditambahkan rumput laut Eucheuma cottonii. 
Pemberian tambahan rumput laut E. cottonii pada beras analog diharapkan dapat meningkatkan kandungan serat 
beras analog. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik organoleptik beras analog serta kandungan 
seratnya setelah ditambah rumput laut E. cottonii. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 
rancangan penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 konsentrasi tepung rumput laut 
E.cottonii yaitu 0, 5, dan 15%. Uji organoleptik dilakukan untuk menentukan kualitas kesukaan. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa rumput laut tidak nyata berpengaruh (p>0,05) terhadap rasa, aroma, dan warna, namun 
berpengaruh (p<0,05) pada tekstur dan mempunyai daya terima kosumen yang baik. Kandungan serat tertinggi 
terdapat pada tepung rumput laut, sedangkan kandungan serat tertinggi pada beras analog, terdapat pada 
konsentrasi 15%. Kesimpulannya, beras analog dengan substitusi tepung mocaf dan tepung rumput laut memiliki 
daya terima yang baik, tekstur dan kandungan serat yang spesifik. 
 
Kata Kunci: Beras analog, Eucheuma cottonii, mocaf, organoleptik, serat 
 
Abstract 

Artificial rice has been known as the product made of various tubers such as mocaf. This research used 
Eucheuma cottonii seaweed as additional ingredient to increase the fiber content. The aim of this study was to 
analyze organoleptic characteristics and fiber content of artificial rice made of mocaf and seaweed. This research 
used an experimental method with completely randomized design consisting of 3 concentrations of seaweed flours, 
i.e. 0, 5, and 15%. The results of the organoleptic test analysis showed that taste, aroma, and color were not affected 
by addtitional seaweed flour (p>0.05), but acceptable for consumer. However, it showed p<0.05 significant effect to 
fiber content and texture. Fiber content in seaweed flour was found as highest, while in the highest fiber content was 
found at a concentration of 15% seaweed flour. As conclusion, artificial rice with the substitution of mocaf flour was 
found as good acceptance for consumer with a spesific value for texture, and fiber content.  
 
Keywords: Artificial rice, Eucheuma cottonii, fiber, mocaf, organoleptic 
 
Pendahuluan  

Masyarakat Indonesia banyak bergantung pada 
beras sebagai makanan pokok sehari-hari. 
Ketergantungan ini dapat dilihat dari tingkat konsumsi 
beras yang tinggi di Indonesia, yang mencapai 139 
kg/kapita/tahun (Shalahuddin et al., 2019). Untuk 
mengatasi peningkatan konsumsi beras yang tinggi 
dikembangkan beras analog yang dibuat dari bahan 
bukan beras. Berbagai macam sumber makanan pokok 
lokal non beras seperti jagung, sorgum, ubi kayu, ubi 
jalar sagu sehingga dapat dijadikan sebagai makanan 
alternatif untuk pembuatan beras analog (Noviasari, 
Kusnandar, et al., 2017). Beberapa penelitian telah 
dilakukan untuk membuat beras analog dari bahan ubi 
kayu, jagung, dan kedelai hitam (Pudjihastuti et al., 
2021). Santosa et al. (2016) memberikan fortifikasi seng 

(Zn) pada beras analog yang berbahan dasar tepung 
dan pati ubi ungu. Pada penelitian Sadek et al. (2016), 
beras analog berbahan dasar sorgum, bekatul, dan 
kedelai berpotensi sebagai alternatif makanan pokok 
untuk mencegah penyakit degeneratif. Agusman et al. 
(2014) menyebutkan pembuatan beras analog dari 
tepung mocaf dengan penambahan tepung rumput laut 
E. cottonii menunjukkan tidak berpengaruh pada 
komposisi proksimat akan tetapi berpengaruh pada serat 
pangan dan iodium, sehingga perlu dilakukan penelitian 
lebih lanjut terkait beras analog tepung mocaf dan 
rumput laut. 

Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan salah 
satu sumber daya lokal terbuat dari tepung singkong 
yang difermentasi (Al-Baarri et al., 2018; Tentama et al., 
2018; Adelina et al., 2019). Mocaf adalah salah satu 
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bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan beras 
analog (Widyastuti dan Saloko, 2017). Beras analog 
dapat menjadi salah satu alternatif untuk memenuhi 
kebutuhan pangan yang rendah karbohidrat. 
Keunggulan dari beras analog tidak hanya memiliki 
bentuk yang menyerupai butiran beras akan tetapi 
komposisi kandungan gizinya dapat ditentukan dengan 
menggunakan berbagai bahan baku sehingga memiliki 
sifat fungsional (nilai indeks glikemik dan tinggi serat 
pangan) (Noviasari et al., 2017). Beras analog 
merupakan produk dari teknologi pangan berupa beras 
tiruan yang terbuat dari umbi-umbian dan salah satunya 
adalah mocaf (Agusman et al., 2014; Sadek et al., 2016; 
Shalahuddin et al., 2019). Tepung mocaf yang 
digunakan mengandung protein 2,24% (bk), lemak 
1,20% (bk) karbohidrat 87,02% (bk), dan serat pangan 
3,12 g/100g (bk). Kandungan karbohidrat pada mocaf 
dinilai cukup tinggi sedangkan kandungan serat pada 
tepung mocaf tergolong cukup rendah (Agusman et al., 
2014).  

Rumput laut Eucheuma cottonii termasuk dalam 
kelas Rhodophyceae (ganggang merah) yaitu rumput 
laut penghasil karaginan. Rumput laut E. cottonii 
memiliki beberapa manfaat yaitu  mengandung vitamin 
C, α-tocopherol, β-carotene, zinc, selenium, phenols dan 
sterol. Kandungan tersebut merupakan antioksidan dan 
anti inflamasi (Saputri et al., 2014; Hermawan et al., 
2018). Beberapa penelitian juga menyebutkan bahwa 
rumput laut mengandung komponen karagenan, alginat, 
agar dan serat (Setiawati et al., 2014; Déléris et al., 
2016; Dolorosa et al., 2017). Penambahan rumput laut 
sebagai sumber serat dalam beras analog dapat 
mempengaruhi daya cerna pati dan kandungan serat 
pangan dalam produk. Serat pangan dapat menyerap air 
dan mengikat glukosa, sehingga mampu mengurangi 
ketersediaan glukosa dan dapat mengontrol kenaikan 
glukosa dalam darah (Setiawati et al., 2014). Dari uraian 
tersebut maka dapat disimpulkan bahwa beras analog 
berbahan dasar tepung mocaf, memiliki kandungan 
serat rendah dan memerlukan tambahan serat dari 
produk lain. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 
untuk menambahkan rumput laut E. cottonii di dalam 
pembuatan beras analog berbahan mocaf guna 
meningkatkan kandungan serat dan menganalisis daya 
terima konsumennya. Manfaat penelitian ini adalah 
mendapatkan produk beras analog yang kaya akan serat 
karena ditambah dengan rumput laut dan dapat diterima 
konsumen.  

 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 
beras analog adalah tepung mocaf dan rumput laut E. 
cottonii. Tepung mocaf berasal dari UKM KWT Maju 
Jaya Kabupaten Grobogan sedangkan rumput laut E. 
cottonii didapatkan dari petani budidaya di Karimunjawa, 
Jawa Tengah. Bahan untuk analisis sifat kimia serat 
yaitu akuades, pelarut hexane, HCI, selenium-
Mix,H2SO4 pekat, NaOH, asam borat (H3Bo3) serta 
bahan kimia lainnya yang digunakan untuk analisis dari 
bahan reagent grade. Peralatan yang digunakan selama 

penelitian adalah oven pengering berupa cabinet dryer 
buatan lokal, mesin penggiling buatan lokal, timbangan 
digital, Siever 80 mesh, ekstruder ulir ganda (BEX-DS-
2256, Indonesia), kompor, panci, dan baskom. 

 
Metode 

Penelitian ini berlangsung dari bulan Maret 
sampai Mei 2021. Penelitian meliputi proses pembuatan 
beras analog, uji organoleptik, dan uji serat. Penelitian 
ini menggunakan metode eksperimental dengan  
rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari beras 
analog dengan 3 konsentrasi tepung rumput laut (E. 
cottonii) yaitu konsentrasi 0, 5, dan 15%.  

 
Proses pembuatan beras analog 

Pada pembuatan beras analog, bahan yang 
digunakan adalah tepung mocaf dan tepung E. cottonii. 
Langkah pembuatan tepung E. cottonii dan tepung 
mocaf dilakukan dengan 2 kali pengeringan. 
Pengeringan pertama dikeringkan dengan sinar 
matahari selama 2 hari. Pengeringan kedua dilakukan 
menggunakan oven selama 5 jam pada suhu 50-60˚C. 
Setelah kering, dilakukan proses penggilingan 
menggunakan blender serta pengayakan dengan 
ayakan berukuran 80 mesh. Pengayakan dilakukan 
untuk menyeragamkan ukuran suatu bahan. Pada 
pembuatan beras analog penggunaan tepung E. cottonii 
dibedakan menjadi 3 kelompok 0, 5, dan 15%. 
Pembuatan beras analog dibuat dengan mencampurkan 
tepung mocaf dan tepung rumput laut sampai homogen. 
Kemudian adonan tersebut ditambahkan dengan air 
sebanyak 400-600 ml hingga adonan menjadi 
semibasah, dan dikukus selama 30 menit. Selanjutnya 
adonan dicampur lalu diekstrusi dengan menggunakan 
ekstruder ulir ganda dengan pengaturan kecepatan ulir 
100 rpm, kecepatan ulir feed 15 rpm dan suhu 95˚C. 
Beras analog yang telah tercetak dikeringkan dengan 
sinar matahari selama 2 hari. 

 
Proses Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan pada 30 panelis dengan 
rentang usia 17 hingga 60 tahun karena pada usia 
tersebut masyarakat telah menjaga pola makan, baik 
untuk kesehatan maupun penampilan. Kemudian 
wawancara dilakukan secara langsung menggunakan 
form kesukaan. Data penilaian daya terima beras analog 
meliputi aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 
Wawancara langsung dengan menggunakan uji skoring 
yang memberikan angka 1-5 pada form uji daya terima. 
Kriteria skala 1-5 yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak 
suka, (3) netral, (4) suka, (5) sangat suka (Suryono et al., 
2018).  

 
Proses Uji Serat 

Sampel sebanyak 0,5 g kemudian dilarutkan 
dalam 40 ml larutan buffer dengan pH 8,2 lalu dicampur 
hingga homogen. Setelah homogen, larutan 
ditambahkan 50 µl alphaamylase kemudian disimpan 
dalam penangas air dengan suhu 95-100˚C selama 35 
menit. Setelah itu, didinginkan selama 10 menit dengan 
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air mengalir hingga suhu 60˚C. Larutan ditambahkan 
dengan 0,561 N HCl hingga pH menjadi 4,5 dan 
ditambahkan 200 µl amyloglukosidase, kemudian 
diinkubasi selama 30 menit pada suhu 60˚C. Larutan 
diendapkan dengan 225 ml etanol 95% dengan suhu 
60˚C kemudian didiamkan hingga mengendap selama 1 
jam pada suhu kamar. Setelah mengendap, larutan 
disaring dengan kertas saring Whatman no.42 dan dicuci 
dengan 2x10 ml air hangat dengan suhu 70˚C kemudian 
residu dipisahkan menjadi protein dan abu. Filtrat dan air 
pencuci dipindahkan dalam tabung gelas kemudian 
ditambahkan etanol 95% dengan suhu 60˚C sebanyak 4 
kali dari volume awal larutan. Setelah ditambahkan 
etanol 95% larutan dibiarkan hingga mengendap selama 
1 jam kemudian disaring. Residu yang didapat dari 
proses terakhir, dikeringkan dan kemudian dihitung nilai 
serat total dalam persen dengan rumus bobot rerata 2 
residu pengendapan dikurangi nilai protein dan abu 
dalam satuan gram lalu dibagi dengan bobot sampel 
(Subhawa, 2014; Ratnawati et al., 2019). 

Analisis Statistik 
Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental dengan rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
yang terdiri dari beras analog dengan 3 konsentrasi 
tepung rumput laut (E. cottonii) yaitu konsentrasi 0, 5, 
dan 15%. Data yang diperoleh, dianalisis dengan 
metode non-parametrik Kruskall wallis. Level signifikan 
yang ditetapkan sebesar α = 0,05. Analisis data 
dilakukan pada uji organoleptik dan uji serat dari 3 varian 
beras analog.  

Hasil dan Pembahasan 
Uji Organoleptik 

Penilaian uji organoleptik dari beras analog 
dilakukan menggunakan uji kesukaan panelis terhadap 
karakteristik rasa, aroma, warna dan tekstur terdiri atas 
uji organoleptik (Tabel 1) dan uji mutu organoleptik 
(Tabel 2). Uji mutu organoleptik dilakukan dengan 
metode skor dari 1 sampai 5. Penilaian uji organoleptik 
dilakukan pada 30 panelis dengan karakteristik rasa, 
aroma, warna dan tekstur pada beras analog 
(Princestasari and Amalia, 2016). Uji organoleptik 
digunakan untuk mengetahui perbedaan kualitas 
beberapa produk dengan memberikan penilaian atau 
skor terhadap sifat tertentu dari suatu produk dan 
mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk (Mayasti 
et al., 2018).  

Hasil uji organoleptik menunjukkan nilai modus 
penilaian panelis berada pada nilai 4 (suka) untuk 
konsentrasi beras analog 5 dan 15% sementara modus 
penilaian untuk konsentrasi beras analog 0% bernilai 1 
(sangat tidak suka). Hasil uji Kruskal Wallis 
menunjukkan bahwa konsentrasi rumput laut tidak 
menunjukkan dampak yang nyata (p>0,05) pada rasa 
beras analog. 

Aroma adalah sesuatu yang dapat diamati dengan 
indera penciuman dan dianggap penting karena 
menentukan lezat tidaknya suatu makanan yang pada 

akhirnya menentukan penerimaan konsumen (Wahyuni 
and Armadani, 2019).  

Warna merupakan salah satu penentu terhadap 
penerimaan pangan konsumen (Agusman et al., 2014). 
Hasil uji organoleptik menunjukkan nilai modus penilaian 
panelis berada pada nilai 4 (suka). Hasil uji Kruskal 
Wallis parameter warna menunjukkan p>0,05, sehingga 
tidak berpengaruh nyata terhadap penerimaan panelis 
pada warna beras analog. 

Secara visual, beras analog tanpa penambahan 
tepung rumput laut adalah berwarna putih cerah 
kekuningan sedangkan beras analog 15% memiliki 
warna coklat kehijauan. Warna tepung mocaf sebagai 
bahan dasar pembuatan beras analog adalah berwarna 
putih, sedangkan tepung rumput laut berwarna hijau 
keabuan. Warna hijau yang dihasilkan rumput laut akibat 
dari proses pemanasan yang mengakibatkan ikatan 
komplek dengan molekul protein yang terdenaturasi dan 
klorofil dapat dilepaskan, sehingga ion Mg terlepas dan 
digantikan oleh ion H yang dapat membentuk feofitin. 
Selain itu, tepung rumput laut berwarna hijau 
dikarenakan pigmen phycoerythrin yang berwarna 
merah tidak stabil selama pemanasan dan berubah 
menjadi hijau (Seftiono and Puspitasari, 2019). 
Kecerahan warna pada beras analog penelitian ini 
hampir sama dengan hasil penelitian sebelumnya yang 
berbahan dasar tepung mocaf dan puree rumput laut 
(Gracilaria sp) (Damat et al., 2020). 

Berdasarkan parameter tekstur, modus 
penilaian untuk semua formula beras analog dengan 
konsentrasi 0, 5, dan 15% bernilai 4 (suka). Hasil uji 
Kruskal Wallis menghasilkan p>0,05 yang 
menunjukkan tidak terdapat pengaruh nyata untuk 
setiap formula beras analog dengan substitusi tepung 
mocaf dan rumput laut. Untuk melihat kelompok 
mana yang berbeda dilakukan uji Mann-Whitney.  

Hasil uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa 
tingkat kesukaan tekstur beras analog substitusi tepung 
mocaf dan rumput laut tidak berbeda nyata (p>0,05) 
pada beras analog dengan konsentrasi 0 dan 5%, serta 
5 dan 15%. Namun terdapat perbedaan nyata (p<0,05) 
pada beras analog dengan konsentrasi 0 dan 15%. 

Tekstur berguna untuk melihat kerapuhan atau 
kemudahan patah dari beras setelah dicetak. Semakin 
kuat dan tidak rapuh beras analog semakin beras yang 
dihasilkan maka semakin baik kualitas beras analog 
tersebut. Tepung rumput laut E. cottonii memiliki 
kandungan karaginan yang bersifat membentuk gel 
yang berpengaruh pada tekstur produk pangan 
(Agusman et al., 2014; Saputri et al., 2014; Jumaidin 
et al., 2017). Maka karena itu penggunaan tepung 
rumput laut dalam pembuatan beras analog dapat 
meningkatkan tingkat kekenyalan dan nilai sensori 
pada produk yang dihasilkan (Aini et al., 2019). Skor 
tekstur ini lebih besar jika dibandingkan dengan beras 
analog hasil penelitian sebelumnya yang berkisar 
2,14-3,08 dengan skala penilaian 1-5 (Damat et al., 
2020).  

Pada Tabel 3 dapat diketahui bahwa terdapat 
perbedaan serat yang dihasilkan dari kelima varian 
beras yang nyata (p<0,05). Pada penelitian ini, serat 
paling tinggi terdapat pada tepung E. cottonii yang 
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memiliki kadar serat sebesar 21,59%(bk) sementara 
beras analog substitusi tepung mocaf dan rumput laut 
yang tertinggi terdapat pada formula 15%, yaitu sebesar 
15,5%(bk). Pada penelitian ini beras analog termasuk 
dalam makanan yang tinggi serat. Suatu produk 
makanan dikatakan tinggi serat apabila memiliki 
kandungan serat pangan minimal 6% (Foschia et al., 
2013). Formulasi beras analog berbahan umbi memiliki 
kandungan indeks glikemik yang lebih rendah dari beras 
biasa. Beras analog ubi kayu memiliki kadar karbohidrat 
sebesar 71,94-95,9% mendekati kandungan karbohidrat 
dari beras padi sedangkan kandungan serat kasarnya 
sebesar 4,43-7,71%, kandungan protein sebesar 0,81-
6,86%, kandungan lemak sebesar 0,19-3,51% dan daya 
cerna pati sebesar 62,4% (Adelina et al., 2019), 
sedangkan pada penelitian Saloko et al. (2020), beras 
analog memiliki Indeks Glikemik (IG) sebesar 64,01 lebih 
rendah jika dibandingkan IG beras biasa sebesar 95,96. 

Pada penelitian ini kandungan serat beras analog 
15% sebesar 15,5% (bk). Hal ini disebabkan karena 
kadar serat dapat menurun akibat pengeringan 
menggunakan oven akan tetapi metode oven ini lebih 
baik dibanding dengan pengering matahari (Djaeni et al., 
2012; Darmanto et al., 2017). Pada penelitian Nurjanah 
et al. (2018) menyebutkan bahwa serat pangan dapat 
berkurang jika terpapar pada suhu lebih dari 100˚C. 
Berdasarkan kelarutannya dalam air, serat pangan 
sering dibedakan menjadi serat pangan yang larut air 
(soluble dietary fiber) dan serat pangan yang tidak larut 
air (insoluble dietary fiber) (Zakaria et al., 2017). Serat 
larut air bersifat dapat menyerap air selama melewati 
saluran pencernaan dan terfermentasi oleh bakteri 
bifidobakteria di usus besar yang dapat menghasilkan 
asam lemak rantai pendek sehingga bermanfaat bagi 

kesehatan kolon, seperti asam asetat, propionat, dan 
butirat dengan proses yang disebut anticonstipating 
(Rehena and Ivakdalam, 2019). Serat larut air terdiri dari 
pektin dan turunannya yang terdapat pada buah-
buahan, glukan pada sereal, gum pada kacang-
kacangan, biji-bijian dan rumput laut (Shamsabadi et al., 
2013), sedangkan serat pangan tidak larut terdiri dari 
selulosa, hemiselulosa, dan lignin (Korompot et al., 
2018; Nurjanah et al., 2018).  

Pada penelitian Setiawati et al. (2014), terdapat 
salah satu komponen dalam rumput laut yang 
bermanfaat yaitu polisakarida. Polisakarida merupakan 
salah satu serat pangan yang tidak dapat dicerna dalam 
saluran pencernaan manusia. Daya cerna yang rendah 
dapat memperlambat laju peningkatan glukosa darah 
sehingga nilai indeks glikemiknya rendah. Nilai indeks 
glikemik yang rendah pada beras analog diperoleh dari 
kandungan serat pangan dan senyawa fenolik yang 
terkandung pada bahan baku yang digunakan (Budijanto 
et al., 2018). Disisi lain, serat larut air dalam rumput laut 
memiliki dampak hipoglikemik yang dapat berkaitan 
dengan waktu transit dalam organ pencernaan. Salah 
satu sifat serat pangan larut didalam pencernaan yaitu 
dapat membentuk gel sehingga memperlambat 
kecepatan pencernaan di dalam usus (Yakhin et al., 
2015; Sudirman et al., 2018; Damat et al., 2020), 
sedangkan fungsi serat pangan tidak larut air adalah 
mencegah timbulnya berbagai penyakit, terutama yang 
berhubungan dengan saluran pencernaan seperti wasir, 
divertikulosis dan kanker usus besar (Shalahuddin et al., 
2019). Serat yang tinggi terdapat pada formula 15% 
dibandingkan dengan 0 dan 5%. Hasil ini menunjukkan 
bahwa konsentrasi rumput laut yang ditambahkan pada 
beras analog juga dapat mempengaruhi kadar serat 

Tabel 1. Nilai Mean Uji Organoleptik 
Parameter Nilai Mean Uji Organoleptik 

BA 0% BA 5% BA 15% 
Rasa 2,63±1,416a 3,23± 1,395a 3,34±1,327a 
Aroma 3,26±1,379a 3,31±1,345a 3,34±1,454a 
Warna 3,20±1,451a 3,17±1,445a 3,17±1,445a 
Tekstur 3,26±1,010a 3,49±0,981a,b 3,89±1,022b 

Keterangan: Huruf yang berbeda dibaris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05) 

Tabel 2. Nilai Modus Uji Organoleptik 
Parameter Nilai Modus Uji Organoleptik 

BA 0% BA 5% BA 15% 
Rasa 1 (28,6%)a 4 (25,7%)a 4 (28,6%)a 
Aroma 4 (25,7%)a 4 (28,6%)a 5 (25,6%)a 
Warna 4 (28,6%)a 4 (25,7%)a 4 (25,7%)a 
Tekstur 4 (48,6%)a 4 (57,1%)a,b 4 (48,6%)b 

Keterangan: Skala 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=netral,4=suka, 5=sangat suka. Huruf yang berbeda dibaris yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05) 

Tabel 3. Kadar Serat Pangan 
Parameter Serat Pangan 

%bk* 
p 

Tepung E. Cottonii 21,50 0,000 
Beras analog 0% 3,50 
Beras Analog 5% 9,50 
Beras Analog 15% 15,50 

Keterangan: * bk=basis kering 
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pangan yang diperoleh (Loupatty et al., 2019) dan 
menurut Putri et al. (2020), dapat membantu 
menurunkan berat badan. 
 
Kesimpulan  

Beras analog berbahan baku tepung mocaf dan 
rumput laut pada konsentrasi 15% lebih disukai oleh 
panelis dari segi rasa, aroma, dan tekstur, sedangkan 
dari segi aroma yang lebih disukai panelis pada 
konsentrasi 0%, sedangkan kandungan serat pada 
beras analog yang tertinggi terdapat pada konsentrasi 
15% sehingga beras analog ini dapat dimanfaatkan 
sebagai makanan pengganti beras yang mengandung 
serat.  
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