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INTISARI 

 

Pada penelitian ini menggunakan tepung komposit (mocaf, buah pedada, 
kedelai) sebagai bahan baku beras analog, karena memiliki berbagai kelebihan 
nilai gizi fungsional yang baik untuk kesehatan, seperti pada tepung mocaf 
diketahui mengandung mineral lebih tinggi dibandingkan beras, tinggi serat, 
potensi prebiotik, dan non-gluten, pada buah pedada juga terbukti kaya akan serat, 
vitamin, dan mineral, serta mengandung senyawa fenolik dan flavonoid yang 
berfungsi sebagai antioksidan, sedangkan kedelai mengandung protein tinggi, 
asam lemak sehat, antioksidan serta berbagai vitamin dan mineral juga. 
Penambahan GMS (Glycerol monostearate) berfungsi sebagai stabilizer dan 
emulsifier pada saat proses eksrusi yang membuat ekstrudat tidak lengket, 
meningkatkan sifat fisik dan tekstur, mengurangi terjadinya pengembangan 
ekstrudat yang berlebih, serta memperbaiki bentuk produk akhir beras setelah 
hidrasi. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung 
komposit (mocaf, buah pedada, dan kedelai) dengan penambahan GMS terhadap 
karakteristik beras analog fungsional. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor 
I yaitu perbedaan proporsi tepung komposit (mocaf : buah pedada : kedelai) yang 
terdiri dari tiga level (75:5:20; 70:10:20; dan 65:15:20), sedangkan faktor II yaitu 
konsentrasi penambahan GMS dengan tiga level (1, 2, 3). Jika terdapat perbedaan 
yang nyata akan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil perlakuan terbaik 
diperoleh pada proporsi tepung komposit (mocaf, buah pedada, dan kedelai) (75:5 
:20) dengan penambahan GMS 1% yang menghasilkan kadar air 4,96%, kadar 
abu 1,55%, kadar lemak 3,08%, kadar protein 8,45%, kadar karbohidrat 81,96%, 
kadar pati 66,34%, kadar amilosa 20,24%, kadar serat pangan 7,75%, aktivitas 
antioksidan 18,88%, daya rehidrasi 124,02%, waktu pemasakan 365,43 detik, 
volume pengembangan 145,80%, karakteristik organoleptik warna 2,64 (coklat 
cerah), aroma 2,88 (agak beraroma buah mangrove), rasa 2,76 (agak asam), dan 
tekstur 3,72 (pulen dan agak lengket). 

Kata Kunci: Beras analog, mocaf, buah pedada, kedelai, GMS 
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