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ABSTRACT 

It is hoped that making analog rice from a combination of seaweed (Sargassum 

sp.) and beneng taro can become an alternative food to overcome the problem of anemia 

in Indonesia. The aim of this research is to determine the best combination treatment for 

making analog rice based on the iron content and hedonic test. The experimental design 

used a completely randomized design with four combination treatments of seaweed 

(Sargassum sp.) and taro beneng, namely: A (0%:100%), B (5%:95%), C (10%:90 %), 

and D (15%:85%). The results of the research showed that treatment C was the best 

treatment with the product hedonic level being preferred and had iron content of 4.13 

mg/100 grams. 

Keywords: beneng taro flour, hedonic test, iron content, rice analog, Sargassum sp. 

 

ABSTRAK 

Pembuatan beras analog kombinasi tepung rumput laut (Sargassum sp.) dan tepung 

talas beneng diharapkan mampu menjadi pangan alternatif untuk mengatasi permasalahan 

anemia di Indonesia. Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan perlakuan kombinasi 

terbaik pada pembuatan beras analog berdasarkan kadar zat besi dan uji hedonik. 

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat 

perlakuan kombinasi tepung rumput laut (Sargassum sp.) dan tepung talas beneng, yaitu: 

A (0%:100%), B (5%:95%), C (10%:90%), dan D (15%:85%). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan C adalah perlakuan terbaik dengan kategori penerimaan 

produk disukai dan memiliki kandungan zat besi sebesar 4,13 mg/100 gram.  

Kata kunci: beras analog, Sargassum sp., talas beneng, uji hedonik, zat besi 

 

PENDAHULUAN 

Permasalahan gizi utama yang sering diderita oleh masyarakat Indonesia 

adalah anemia (Kemenkes 2019). Anemia merupakan kondisi medis yang terjadi 

akibat rendahnya sel darah merah di bawah nilai standar yang diakibatkan oleh 

kurangnya asupan zat besi pada makanan (Mutiara et al. 2021). Prevalensi 

terbesar penderita anemia terjadi pada kelompok usia remaja (15-24 tahun) dan 

ibu hamil yaitu berturut-turut sebesar 32% dan 48,9% (Kemenkes 2019). Anemia 

pada remaja akan berdampak pada penurunaan konsentrasi belajar, menurunnya 

kesegaran jasmani, menurunnya kreativitas hingga berdampak pada daya saing 
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bangsa yang rendah (Herwandar dan Soviyati 2020), sedangkan pada ibu hamil 

berdampak pada kelahiran bayi prematur, keguguran, berat badan bayi rendah dan 

berisiko kematian pada ibu pasca persalinan (Hidayanti dan Rahfiludin 2020). 

Asupan zat besi bisa didapatkan dari rumput laut Sargassum sp., rumput laut 

ini mengandung zat besi sebesar 68,21 mg/100 g (Matanjun et al. 2009). Jika 

dibandingkan dengan hati ayam yang telah diketahui sebagai salah satu pangan 

sumber zat besi dengan kandungannya sebesar 8,99 mg/100 g (USDA 2014), 

kadar zat besi pada rumput laut Sargassum sp. terbilang lebih tinggi. Namun, 

konsumsi rumput laut ini secara langsung sebagai sayuran kurang disukai karena 

memiliki bau yang amis dan rasa yang kurang enak. Oleh karena itu perlu 

dilakukan formulasi ke dalam sebuah produk olahan agar tingkat penerimaannya 

dapat meningkat, sehingga manfaat yang ada pada rumput laut ini bisa 

didapatkan. 

 Salah satu produk olahan yang bisa diformulasikan dengan rumput laut 

Sargassum sp. adalah beras analog. Beras analog merupakan produk olahan yang 

bentuknya mirip dengan beras pada umumnya, terbuat dari bahan non-beras dan 

dapat dikonsumsi beserta lauk layaknya konsumsi beras apada umumnya. Beras 

analog memiliki keunggulan dibandingkan beras dari padi, yaitu dapat didesain 

komposisi gizinya sehingga memiliki sifat fungsional yang diinginkan (Noviasari 

et al. 2017). Pengembangan beras analog sebagai pangan fungsional masih terus 

dilakukan, selain untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras melalui 

diversifikasi pangan, sifat fungsional dari beras analog juga sangat bermanfaat 

bagi kesehatan. 

Bahan utama dalam pembuatan beras analog biasanya memanfaatkan bahan 

lokal tinggi karbohidrat. Bahan lokal yang telah diteliti memiliki potensi untuk 

dijadikan bahan baku beras analog diantaranya seperti jagung (Noviasari et al. 

2015), talas (Kumolontang dan Edam 2020), singkong dan ubi jalar (Saragih et al. 

2020). Salah satu bahan pangan lokal Banten yang berpotensi untuk dimanfaatkan 

dalam pembuatan beras analog adalah talas beneng (Xanthosoma undipes 

K.Kock). Talas beneng memiliki kandungan karbohidrat sebesar 84.88% (Apriani 

et al. 2011).  

Berdasarkan permasalahan di atas, penelitian ini perlu dilakukan. Selain 

dapat dijadikan sebagai produk diversifikasi pangan tanpa mengubah kebiasaan 

mengkonsumsi beras di masyarakat, pembuatan beras analog diharapkan dapat 

menjadi salah satu solusi dari permasalahan anemia di Indonesia. Adapun tujuan 

dari penelitian ini adalah menentukan perlakuan terbaik pada pembuatan beras 

analog. 

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni-Agustus 2023 bertempat di 

Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Perairan, Program Studi Ilmu 

Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sultan Ageng Tirtayasa, Kota Serang. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah loyang, baskom, tampah, 

kain saring 80 mesh, kompor, kemasan plastik, baskom, panci pengukus, pencetak 

mie (ATLAS), oven (Memmert), timbangan analitik (Boeco BBI-32), chopper, 
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peralatan gelas (PYREX). Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah tepung talas beneng komersial yang dibeli dari Kabupaten Pandeglang, 

Banten dan rumput laut Sargassum sp. dari perairan Pantai Anyer, Banten. Bahan 

lain yang digunakan adalah carboxymethyl cellulose, (Ca(OH)2) 1% dan air. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

taraf perlakuan kombinasi tepung rumput laut Sargassum sp. dan tepung talas 

beneng, yaitu:  

A: Tepung rumput laut 0% dan 100% tepung talas beneng (kontrol) 

B: Tepung rumput laut 5% dan 95% tepung talas beneng  

C: Tepung rumput laut 10% dan 90% tepung talas beneng  

D: Tepung rumput laut 15% dan 85% tepung talas beneng 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan tepung rumput laut 

Pembuatan tepung rumput laut mengacu pada Hudaya (2008). Tahapan 

pembuatan tepung rumput laut Sargassum sp. diawali dengan merendam rumput 

laut selama 24 jam dengan air tawar. Selanjutnya, rumput laut dicuci 

menggunakan air mengalir, kemudian direndam dengan air kapur (Ca(OH)2) 1% 

selama 1 jam. Rumput laut dicuci kembali hingga bersih dan direndam dengan air 

tawar selama 24 jam, kemudian dibilas dan dikecilkan ukurannya. Sampel rumput 

laut dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 60°C selama 15 jam. Rumput 

laut yang sudah kering dihaluskan menjadi tepung kemudian diayak 

menggunakan saringan dan selanjutnya disimpan pada kemasan plastik. 

Pembuatan beras analog 

Pembuatan beras analog mengacu pada penelitian Agusman et al. (2014) 

dengan modifikasi pada formulasi dan alat cetakan yang digunakan. Tahapan 

yang dilakukan adalah tepung rumput laut Sargassum sp. dan tepung talas beneng 

dicampur dalam baskom. Selanjutnya, ditambahkan carboxymethyl cellulose 

(CMC) sebanyak 5 gram dan dicampur air sebanyak 500 mL, kemudian diaduk 

hingga membentuk adonan semi basah. Tahap selanjutnya dilakukan pencetakan 

menggunakan alat pencetak mie, kemudian dipotong-potong (3-5 mm) dan 

dibentuk seperti butiran beras. Butiran tersebut kemudian dikukus selama 6 menit 

pada suhu 90 – 100 °C hingga mengalami gelatinisasi. Butiran yang sudah 

dikukus didinginkan pada suhu ruang selama 20 menit, kemudian dikeringkan 

menggunakan oven dengan suhu 40°C selama 10 jam. 

Uji hedonik 

Uji hedonik digunakan untuk menilai tingkat kesukaan pada suatu produk 

(Tarwendah 2017). Uji hedonik pada penelitian ini mengacu pada SNI 2346:2015 

(BSN 2015). Terlebih dahulu beras analog direbus dengan perbandingan beras 

dan air 1:1 (b/v). Nasi analog yang telah matang diuji tingkat kesukaannya 

menggunakan skala hedonik antara 1-9. Angka 1: amat sangat tidak suka, 2: 

sangat tidak suka, 3: tidak suka, 4: agak tidak suka, 5: netral, 6: agak suka, 7: 

suka, 8: sangat suka, dan 9: amat sangat suka. Uji hedonik dilakukan oleh panelis 

tidak terlatih dengan jumlah minimal 30 orang panelis. 
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Uji zat besi 

Penentuan kadar zat besi mengacu pada AOAC (2005). Sampel sebanyak 

1,0 – 1,2 g ditimbang dalam labu kjeldahl, lalu ditambahkan 10 mL HNO3 dan 3  

mL HClO4. Sampel kemudian dipanaskan selama 1,5 jam hingga menghasilkan 

larutan bening. Setelah didinginkan, sebanyak 10 mL air demineral ditambahkan, 

lalu dipanaskan kembali selama 10 menit. Setelah didinginkan, tambahkan 

kembali air demineral sebanyak 30 - 35 mL. Sample larutan pada labu disaring 

menggunakan kertas saring ke dalam labu takar 100 mL. Larutan sampel 

dianalisis menggunakan AAS. Kurva standar dari larutan besi standar (0; 0,5: 1; 2; 

4; 8; dan 16 mg/L) juga disiapkan dan kadar besi dinyatakan dalam satuan mg/L. 

Analisis Data 

Data uji hedonik dianalisis menggunakan uji Kruskal-wallis, apabila 

terdapat perbedaan signifikan dilanjutkan dengan uji lanjut Mann whitney. Hasil 

uji zat besi dianalisis menggunakan uji ANOVA, apabila terdapat perbedaan 

signifikan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Hedonik  

Kenampakan 

Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut yang 

semakin banyak menyebabkan penurunan yang tidak signifikan pada nilai 

kenampakan (p>0,05). Tingkat kesukaan pada kenampakan beras analog memiliki 

nilai 7,10 - 7,23 yang artinya panelis memberikan penilaian suka (Tabel 1). 

Kenampakan beras analog yang diberikan penambahan rumput laut memiliki 

bentuk yang mirip dengan beras sosoh dan memiliki warna gelap ke arah hitam 

(Gambar 1). Hasil pada penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Karina dan 

Desrizal (2021) bahwa penambahan tepung rumput laut Sargassum sp. pada dodol 

akan menyebabkan kenampakan menjadi semakin gelap. 

 

Gambar 1. Kenampakan beras analog perlakuan A, B, C dan D 

 

Tabel 1. Uji hedonik beras analog 

Parameter Perlakuan 

A B C D 

Kenampakan 7,37 ± 1,07a 7,23 ± 0,86a 7,13 ± 0,86a 7,10 ± 0,80a 

Aroma 7,57 ± 0,97b 7,47 ± 0,94b 7,33 ± 1,09b 7,27 ± 0,98b 

Rasa 7,57 ± 1,00c 7,73 ± 0,91c 7,87 ± 0,97c 7,93 ± 1,08c 

Tekstur 7,77 ± 0,97d 7,40 ± 1,45d 7,27 ± 1,14d 7,07 ± 0,98d 
Keterangan : huruf superscript kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan (p<0,05) 
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Aroma 

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa penambahan tepung rumput laut 

yang semakin banyak menyebabkan penurunan yang tidak signifikan pada 

parameter aroma (p>0,05). Nilai tingkat kesukaan pada aroma beras analog 

berkisar 7,27 – 7,47 yang artinya aroma beras analog masih tergolong disukai oleh 

panelis. Beras analog dengan penambahan rumput laut memiliki bau yang sedikit 

amis ciri khas rumput laut. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Sakinah dan 

Ayustaningwarno (2013) bahwa biskuit yang ditambahkan tepung rumput laut 

Sargassum sp. memiliki bau yang sedikit amis.  

Rasa 

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa penambahan tepung rumput laut 

yang semakin banyak menyebabkan peningkatan yang tidak signifikan pada 

parameter rasa (p>0,05). Nilai uji hedonik terhadap parameter rasa berkisar 7,57 - 

7,93 yang artinya panelis menyukai produk beras analog. Penambahan rumput 

laut yang semakin banyak cenderung memberikan rasa yang semakin gurih. Hal 

ini sejalan dengan hasil penelitian Sakinah dan Ayustaningwarno (2013) bahwa 

MP-ASI biskuit yang ditambahkan dengan tepung rumput laut Sargassum sp. 

memiliki rasa manis dan gurih.  

Rasa gurih pada beras analog diduga disebabkan oleh adanya kandungan 

asam glutamat pada rumput laut Sargassum sp. Asam glutamat merupakan salah 

satu asam amino yang terdapat dalam protein dan memberikan rasa gurih 

(Milinovic et al. 2021). Rumput laut Sargassum sp. mengandung asam glutamat 

sebesar 13,77 mg pada 5 g sampel kering (Handayani et al. 2004).  

Tekstur 

Tingkat kesukaan pada tekstur beras analog cenderung menurun seiring 

bertambah banyaknya penambahan rumput laut, namun penurunannya tidak 

berbeda signifikan (p>0,05) pada semua perlakuan (Tabel 1). Nilai kesukaan 

terhadap tekstur pada beras analog berkisar 7,07-7,40 yang artinya panelis 

memberikan penilaian suka terhadap beras analog yang dihasilkan. Tekstur nasi 

dari beras analog yang didapatkan yaitu lengket dan menggumpal. Hal ini diduga 

disebabkan oleh tingginya kandungan amilopektin pada bahan baku beras analog 

yang berasal dari talas beneng. Talas beneng memiliki kadar amilopektin sebesar 

37,02% (Kusumasari et al. 2019). Hal ini sejalan dengan pernyataan Fitriyah et al. 

(2020) bahwa amilopektin yang tinggi menghasilkan tekstur nasi yang lengket dan 

tetap menggumpal setelah dingin. 

Zat Besi 

Zat besi (Fe) merupakan zat gizi mikro yang diperlukan oleh tubuh untuk 

pembentukan hemoglobin (Lestari et al. 2017). Kurangnya ketersediaan zat besi 

di dalam tubuh akan menyebabkan zat besi yang diperlukan untuk eritropoesis 

tidak cukup dan berpotensi terjadinya penyakit Anemia Defisiensi Besi (ADB) 

(Kurniati 2020). Hasil pengujian kadar zat besi beras analog disajikan pada 

Gambar 2. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut 

berpengaruh signifikan (p>0,05) pada peningkatan kadar zat besi beras analog 

perlakuan C dan D (Gambar 2). Hasil ini juga sejalan dengan penelitian Sakinah 

dan Ayustaningwarno (2013), bahwa penambahan tepung rumput laut Sargassum 

sp. dapat meningkatkan kandungan zat besi pada biskuit MP-ASI. Rumput laut 
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Sargassum sp. diketahui memiliki kandungan zat besi cukup tinggi mencapai 

68,21 mg/100 g, sehingga penambahan rumput laut ini akan menyebabkan 

peningkatan kandungan zat besi pada beras analog. 

Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan kandungan zat besi tertinggi pada 

beras analog. Perlakuan D tidak dipilih sebagai perlakuan terbaik meskipun 

memiliki kadar zat besi tertinggi. Seperti yang telah dijelaskan pada penelitian 

kami sebelumnya bahwa perlakuan D memiliki kadar abu yang tinggi, sehingga 

tidak memenuhi standar SNI 01-7111.1-2005 (Aditia et al. 2023). Oleh sebab itu, 

perlakuan C dipilih sebagai perlakuan terbaik pada penelitian ini. 

 

Gambar 2. Kadar zat besi beras analog 

Takaran saji untuk nasi instan yang direkomendasikan oleh BPOM RI 

(2021) adalah 50-60 gram per sajian. Dengan demikian ditentukan takaran saji 

beras analog adalah 60 gram per sajian. Angka kecukupan zat besi yang 

dianjurkan untuk kategori remaja perempuan umur 13-18 tahun adalah 15 

mg/hari, sedangkan untuk ibu hamil 27 mg/hari (MENKES RI 2019). Kandungan 

zat besi pada beras analog dengan takaran saji 60 gram adalah 2,48 gram, 

sehingga konsumsi beras analog dalam sekali makan dapat memenuhi kecukupan 

zat besi hingga 16,53% pada remaja perempuan umur 13-18 tahun dan 9,19% 

pada ibu hamil. 

Zat besi merupakan molekul mikro yang dibutuhkan oleh tubuh dalam 

pembentukan hemoglobin (Febriani et al. 2021). Zat besi dapat diperoleh dari 

konsumsi makanan seperti daging, telur, serealia, kacang-kacangan sayuran dan 

buah-buahan (Suryadinata, 2022). Pemenuhan zat besi melalui makanan juga 

perlu diperhatikan, mengingat terdapat dua jenis zat besi yaitu heme dan non-

heme. Berdasarkan penelitian, zat besi heme yang berasal dari pangan hewani 

lebih mudah diserap oleh tubuh dibandingkan dengan zat besi non-heme yang 

berasal dari pangan nabati (Kaihatu dan Mantik 2016). Oleh sebab itu, konsumsi 
beras analog juga harus dikombinasikan dengan lauk hewani agar dapat 

membantu mencukupi kebutuhan zat besi dalam tubuh. 
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KESIMPULAN 

Kombinasi terbaik pada pembuatan beras analog terdapat pada perlakuan C. 

Beras analog perlakuan C memiliki tingkat penerimaan dengan kategori disukai 

dan memiliki kadar zat besi sebesar 4,13 mg/100 gram. 
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