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INTISARI 
 

Beras analog merupakan beras tiruan yang berbahan baku tepung-
tepungan selain beras yang bersifat fungsional karena kandungan kimia dan 
gizinya. Tepung jagung putih memiliki kandungan amilosa yang cukup rendah yaitu 
15,68%. Kandungan amilosa yang rendah cenderung menghasilkan beras dengan 
karakteristik yang lengket, sehingga perlu dilakukan modifikasi secara fermentasi 
pada tepung jagung putih untuk meningkatkan kadar amilosa. Lama fermentasi 
merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas sifat fisik tepung yang 
terfermentasi. Karagenan banyak digunakan sebagai bahan pengikat pada 
pembuatan beras analog yang dapat membentuk gel yang kuat dan tahan lama. 
Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi tepung 
jagung putih dan penambahan karagenan terhadap karakteristik beras analog 
serta menentukan perlakuan terbaik antara perlakuan waktu fermentasi tepung 
jagung putih dan penambahan karagenan yang menghasilkan beras analog 
dengan karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik terbaik. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor 
dan tiga kali ulangan. Faktor I yaitu waktu fermentasi jagung putih yang terdiri dari 
tiga level yaitu 12 jam, 18 jam, 24 jam. Faktor II yaitu penambahan karagenan yang 
terdiri dari tiga taraf 3%,5%,7%. Jika terdapat perbedaan yang nyata akan 
dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada 
perlakuan waktu fermentasi tepung 12 jam dengan penambahan karagenan 3% 
yang menghasilkan kadar air 9,75%, kadar abu 1,37%, kadar lemak 2,26%, kadar 
protein 7,03%, kadar karbohidrat 79,2%, kadar pati 75,63%, kadar amilosa 
26,39%, daya rehidrasi 139,75% densitas kamba 0,4 g/ml, dan volume 
pengembangan 135,24%, dengan  karakteristik organoleptik warna 3,12 (agak 
suka), rasa 3,84 (suka), tekstur 3,68 (suka), dan aroma 3,60 (suka). 
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