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INTISARI 

Beras analog merupakan beras tiruan yang dibuat dari sumber karbohidrat yang 
bentuk maupun komposisi gizinya hampir mirip seperti beras padi. Beras analog 
dapat berguna untuk mendukung diversifikasi pangan karena memanfaatkan 
karbohidrat lokal menjadi sebuah produk yang dapat diterima oleh masyarakat. 
Pemanfaatan tepung jagung putih dan pati garut sebagai bahan baku beras analog 
karena pemanfaatan nya sebagai bahan baku pangan sangat terbatas. 
Penambahan GMS (Glycerol monostearate) berfungsi sebagai bahan pengikat 
serta mencegah terjadinya pengembangan ekstrudat secara berlebih. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung jagung putih dan pati 
garut dengan penambahan GMS (Glycerol monostearate) terhadap karakteristik 
fisikokimia dan organoleptik beras analog. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap Faktorial dengan faktor 1 adalah perbedaan proporsi tepung jagung 
putih : pati garut yang terdiri dari tiga level (65:35%, 70:30%, 75:25%) dan faktor 2 
adalah penambahan glycerol monostearate dengan tiga level (2%, 3%, 4%) tiap 
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh dianalisa 
menggunakan uji ragam (ANOVA) dengan selang kepercayaan 5%. Apabila antar 
perlakuan terdapat pengaruh nyata maka dilanjutkan uji DMRT dengan taraf 5%. 
Hasil analisa beras analog yang diperoleh dapat diketahui bahwa terdapat 
interaksi yang nyata (p≤0,05) antara proporsi tepung jagung putih dan pati garut 
dengan penambahan GMS (Glycerol Monostearate) terhadap kadar air, densitas 
kamba, daya rehidrasi, volume pengembangan, dan tekstur pada beras analog. 
Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan proporsi 70% tepung 
jagung putih dan 30% pati garut dengan penambahan 3% GMS (Glycerol 
monostearate) yang memiliki 7,45% air, 0,81% abu, 62,09% pati, 19,74% amilosa, 
42,35% amilopektin, 0,55 g/ml densitas kamba, 117,88% daya rehidrasi, 130,30% 
volume pengembangan, 2,71% lemak, 8,92% protein, 80,11% karbohidrat, warna 
3,28 (agak suka), aroma 3,56 (suka), rasa 2,76 (agak suka), dan tekstur 3,60 
(suka). 
 
Kata kunci: Beras Analog, GMS, Jagung Putih, Pati Garut. 
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