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Abstrak

Beras analog merupakan beras tiruan yang berbentuk seperti
beras yang dapat dibuat dari tepung non beras. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi Chlorella
terhadap mutu beras analog sagu mocaf dan mengetahui
formulasi terbaiknya. Metode yang digunakan dalam penelitian
adalah eksperimen dengan rancangan acak lengkap (RAL) non
faktorial dan 4 taraf perlakuan dalam pembuatan beras analog
sagu mocaf dengan dengan jumlah bubuk Chlorella yang
berbeda yaitu: 0 g (BAo), 1 g (BA1), 1,5 g (BA,) dan 2 g (BA3).
Berdasarkan hasil penelitian, beras analog sagu mocaf fortifikasi
bubuk Chlorella berpengaruh nyata terhadap rupa, aroma, rasa,
abu, protein, lemak dan karbohidrat tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur dan air pada tingkat kepercayaan 95%.
Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan BA; lebih disukai
konsumen, dengan kriteria rupa utuh warna kehijauan (8,71),
aroma netral/tidak ada bau Chlorella /aroma khas sagu (8,73)
berasa enak dan sedikit terasa tepung ikan (8,60) tekstur sangat
keras tidak mudah patah (8,63); dengan kadar air 4,70%, abu
1,42%, protein 10,57%, lemak 4,54% dan karbohidrat 78,84%.
Beras analog sago mocaf fortifikasi Chlorella yang dihasilkan
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI).

Kata Kunci: Beras Analog; Chlorella; Fortifikasi; Mocaf; Sago

Abstract

Analog rice is artificial rice shaped like rice which can be made
from non-rice flour. This research aims to determine the effect
of Chlorella fortification on the quality of sago mocaf analog rice
and to find out the best formulation The method used in the
study was an experiment with a non-factorial completely
randomised design (CRD), with 4 treatment levels in the
manufacturing of sago mocaf analog rice with different amount
of Chlorella powder namely: 0 g (BAo), 1 g (BA1), 1.5 g (BA;) and
2 g (BAs3). Based on the results, sago mocaf analogue rice-
fortified Chlorella has a significant effect on appearance, aroma,
taste, ash, protein, fat and carbohydrate content but has no
significant effect on the texture and moisture content at the
95% confidence level. Based on the organoleptic test, the
addition 1 g of Chlorella powder (BA; treatment) in the
manufacturing of sago mocaf analog rice was most preferred by
consumer acceptance with the characteristics: complete
appearance and greenish colour (8.71), neutral aroma/no
Chlorella smell/typical sago aroma (8.73), good taste and a slight
taste of fish flour (8.60), very hard texture and not easily broken
(8.63); with 4.70% of water content, 1.42% of ash, 10.57% of
protein, 4.54% of fat and 78.84% of carbohydrate. Sago mocaf
analog rice fortified Chlorella produced meet the Indonesian
National Standard.
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1. Introduction

Beras analog disebut juga dengan beras tiruan yang
memiliki bentuk seperti beras yang dapat dibuat dari tepung
non beras (Noviasari, 2013). Beras ini merupakan produk olahan
yang dapat dibuat dari sebagian atau seluruhnya bahan non-
beras (Mishra et al. 2012), sedangkan menurut Budijanto dan
Yuliyanti (2012), beras analog memiliki bentuk seperti butiran
beras dapat dibuat dari seluruhnya tepung non-beras. Beras
analog ini dibuat dari beberapa jenis tepung salah satunya
tepung sagu, karena memiliki kandungan karbohidrat yang lebih
tinggi dari beras padi yaitu sebesar (94%) dalam 100 g sagu.
Namun demikian, kandungan gizi lainnya sangatlah rendah
seperti protein (0,2%), lemak (0,2%), air (14%), vitamin Bl
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(0,01mg), dan kalsium (10 mg) (Auliah 2012). Berdasarkan hasil
penelitian sebelumnya beras analog yang berbasis tepung
sorgum dan jagung kuning memiliki nilai IG 47,09, dengan kadar
fenol 0,10 mg GAE/g sampel dan serat pangan 5,22% (Andri
2013). Menurut Standar Nasional Indonesia BSN (1992), beras
analog yang baik harus mengandung karbohidrat 78,9%, protein
6,8%, lemak 0,7% dan kadar air 13%, sedangkan menurut BSN
(2015) mutu beras untuk kelas premium dan kelas mutu
medium 1 dan mengandung kadar air maksimum 14%,
sedangkan kelas mutu medium 3 maksimum 15%.

Bahan penyusun beras analog lainnya adalah tepung
mocaf. Kata mocaf berasal dari kata mocaf (Modified cassava
flour) merupakan produk tepung dari ubi kayu yang diproses
menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu secara
fermentasi. Mikroba yang tumbuh menyebabkan terjadinya
perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan vyaitu
naiknya viskositas, daya rehidrasi, kemampuan gelasi, dan
kemudahan melarut. Akan tetapi tetapi mocaf mempunyai
kelemahan yaitu kandungan proteinnya (1,2%) lebih rendah dari
pada terigu (12%) (Salim, 2011).

Bahan penyusun beras analog lainnya adalah sagu,
Tepung sagu adalah pati yang diperoleh dari pengolahan
empelur pohon sagu (Metroxylon sp). Tepung sagu merupakan
salah satu sumber karbohidrat dan mengandung beberapa
komponen lain, seperti mineral dan fosfor. Menurut Koapaha
(2011) pati sagu memiliki kekurangan berupa rendahnya kadar
protein, dimana tercatat kurang dari 0,7%. Upaya yang dapat
dilakukan untuk meningkatkan kadar protein yang terdapat
pada beras analog adalah dengan melakukan fortiifikasi
Chlorella dan penambahan tepung ikan gabus di dalam proses
pembuatan beras analog. Tepung ikan gabus mengandung
lemak 1,37%, protein 16,76%, abu 0,65%, air 13,61% dan
karbohidrat 1,28% (Niga et al.2022).

Saat ini penggunaan mikroalga Chlorella sebagai bahan
fortifikasi sudah mulai di perkenalkan kepada masyarakat, yang
tidak hanya sebagai kosmetik (Iriani et al. 2023), tetapi juga
sebagai sumber pangan baru, seperti cookies (Iriani et al.
2017b). Dengan ukurannya yang mikro 8-10 um (Iriani et al.
2021). Chlorella merupakan mikroalga penghasil protein sel
tunggal (PST) dengan kandungan protein sebesar 51-58%,
minyak 28-32%, lemak 14-22%, karbohidrat 12-17%, dan asam
nukleat 4-5% (Rachmaniah et al. 2010), serta memiliki
kandungan klorofil, karotenoid, antioksidan (Iriani et al. 2017a),
serta total fenolik (Iriani et al. 2011).

Chlorella memiliki potensi yang dapat dikembangkan
sebagai sumber pakan dan pangan. Oleh karena itu, Chlorella
merupakan pilihan yang tepat untuk difortifikasikan dalam
pembuatan beras analog sagu mocaf. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi
Chlorella terhadap mutu beras analog sagu mocaf dan
mengetahui formulasi terbaiknya.

2. Materials and Methods
2.1. Waktu dan tempat penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan bulan Juli-Agustus 2023
di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia
Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan Kelautan Universitas
Riau dan Kelompok usaha sagu mandiri tiga putra, olahan
bermacam jenis sagu (beras atau beras analog) Jalan Rintis Laut,
Desa Banglas Barat, Selat Panjang, Kepulauan Meranti.

2.2. Alat dan bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan beras
analog ini adalah ikan gabus dengan berat rata-rata 400-500
g/ekor yang diperoleh dari pasar pagi Taratak Buluh, Pekanbaru,
tepung sagu, bubuk Chlorella, tepung mocaf dan air. Bahan

kimia terdiri dari H,SO4 pekat, NaOH, H,BOs, HCI 0,1N, indikator
methyl red dan indikator methyl blue, indikator pp, dan
aquades.

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah baskom
plastik, kantong plastik, toples plastik, sendok, timbangan
analitik, autoclave, kertas saring, pipet ukur, blender, buret,
corong gelas, Erlenmeyer, gelas piala, labu takar, oven, tabung
reaksi, penangas air, cawan petri, tabung reaksi, labu kjedahl,
sarung tangan, kertas label, lampu spiritus, aluminium foil,
masker, bunsen, dan rak tabung reaksi.

2.3. Metode penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian adalah
eksperimen dengan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial,
dengan 4 taraf perlakuan yaitu pembuatan beras analog sago
mocaf dengan jumlah bubuk Chlorella berbeda: tanpa bubuk
Chlorella/ 0 g (BAo), 1 g (BA1), 1,5 g (BA;) dan 2 g (BA3). Semua
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga jumlah satuan
percobaan sebanyak 12 unit.

2.4. Prosedur penelitian

Untuk mendapatkan beras analog dengan kualitas yang
bagus, maka diperlukan bahan-bahan dengan jumlah yang
tepat. Untuk itu, formulasi beras analog sagu mocaf fortifikasi
Chlorella dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1
Formulasi pembuatan beras analog

Perlakuan
Bahan baku (g) BA, BA, BA, BA
Tepung sagu 60 60 60 60
Tepung mocaf 30 30 30 30
Tepung ikan gabus 10 10 10 10
Bubuk Chlorella 0 1 1,5 2

Proses pembuatan beras analog adalah sebagai berikut:
Disiapkan semua bahan-bahan sesuai dengan formulasi pada
tabel 1. Semua tepung diayak lalu dimasukkan kedalam wadah
dan dibungkus dengan kain kasa. Setelah itu, dikukus selama 30
menit, lalu dilakukan pembuatan beras analog sagu mocaf
dengan menggunakan mesin ekstruder dan diikuti dengan
ekstruksi. Tahapan selanjutnya dilakukan pengeringan dengan
menggunakan sinar matahari selama 3 jam, sehingga
terbentuklah beras analog. Beras analog tersebut diuji secara
organoleptik dengan uji mutu menggunakan 25 panelis agak
terlatih, dan uji proksimat (AOAC 2006), yang meliputi kadar air,
abu lemak, protein dan karbohidrat (by difference).

3. Results and Discussion
3.1. Nilai organoleptik

Penilaian karakteristik mutu organoleptik bertujuan
mengamati nilai rupa, aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan
hasil uji organoleptik didapatkan hasil penilaian karakteristik
mutu beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella dapat dilihat
pada Tabel 2.

3.1.1. Rupa

Berdasarkan hasil uji organoleptik mutu terhadap rupa
dimana, nilai rata-rata rupa beras analog sagu mocaf fortifikasi
Chlorella berkisar antara 5,13-8,71. Nilai rupa tertinggi yaitu
perlakuan BA; (8,71) dan nilai rupa terendah yaitu perlakuan
BAs (5,13). Rupa beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella
yang dihasilkan tiap perlakuan relatif sama pada bentuk dan
ukuran, namun warna pada beras analog dipengaruhi oleh
Chlorella. Pada Perlakuan BAg warna beras putih dan BA; sedikit
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hijau, namun secara statistik tidak berbeda nyata, perlakuan
BA, dan BA3 berbeda nyata dengan kontrol/BA,, dikarenakan
penambahan bubuk Chlorella yang lebih banyak sehingga warna
beras menjadi lebih hijau. Hal ini disebabkan karena pada bubuk
Chlorella terdapat pigmen klorofil. Menurut (Iriani 2011)
Chlorella salah satu jenis mikroalga Chlorophyta yang bewarna

dan karbohidrat. Hasil analisis kimia beras analog sagu mocaf
fortifikasi Chlorella dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3
Nilai Rata-rata proksimat beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella

. . Parameter Perlakuan
hijau karena mengandung klorofil a dan b. BA BA, BA, BA;
Air 4,872 4,702 4,632 4,562
Tabel 2 b b b
Hasil penilaian organoleptik beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella Abu 0,432 1,42 1,67 1,74
Protein 6,402 10,57° 12,58¢ 14,564
Organoleptik Perlakuan Lemak 3,63° 4,54> 5,69¢ 6,554
ganolep BA,  BA BA, BA; Karbohidrat 84,67°  78,84°  7555°  72,60°
Rupa 8,71¢ 8,76¢ 7,56 5,132 Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama
Aroma 8,65¢ 8,73¢ 7,45b 5,722 berarti tidak berbeda nyata (a=0.05).
Rasa 8,57¢ 8,60¢ 7,51 5,722 ]
Tekstur 8,84° 8,632 8,557  8,49? 3.2.1. Kadar air

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama
berarti tidak berbeda nyata (@=0.05).

3.1.2. Aroma

Berdasarkan tabel 2 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata
aroma beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella berkisar
antara 5,72-8,73. Nilai aroma tertinggi yaitu perlakuan BA;
(8,73) dengan karakteristik netral dan nilai rupa terendah yaitu
perlakuan BAs (5,72) dengan karakteristik aroma sangat spesifik
tercium aroma Chlorella pada beras analog. Hal ini disebabkan
jumlah pemberian bubuk Chlorella dalam jumlah yang berbeda-
beda sehingga aroma yang dihasilkan dari bubuk Chlorella pada
setiap perlakuanya juga berbeda-beda, semakin tinggi jumlah
penambahan bubuk Chlorella maka semakin jelas aroma khas
Chlorella terasa. Sejalan dengan penelitian (Rahmi, 2018)
Chlorella merupakan mikroalga yang pada umumnya memiliki
aroma yang kuat. Dengan adanya penambahan bubuk Chlorella
yang berbeda-beda, aroma vyang dihasilkan pada setiap
perlakuan berbeda-beda pula.

3.1.3. Rasa

Nilai rata-rata rasa beras analog sagu mocaf fortifikasi
Chlorella antara 5,72-8,60. Nilai rasa tertinggi yaitu perlakuan
BA; (8,60), dengan kriteria rasa enak dan sedikit rasa tepung
ikan, dan nilai terendah BAs (5,72) dengan kriteria terasa pahit.
Tingkat kesukaan panelis pada rasa beras analog ini dipengaruhi
oleh Chlorella yang diberikan, semakin tinggi konsentrasi bubuk
Chlorella, maka akan semakin kuat rasa pahit yang ditimbulkan,
hal ini dikarenakan tingginya kandungan klorofil yang terdapat
pada bubuk Chlorella tersebut. Hal ini ditambahkan Sa’dah et al,
(2010) bahwa tumbuhan klorofil biasanya memberikan rasa
pahit.

3.1.4. Tekstur
Hasil penilaian organoleptik terhadap tekstur beras

analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella berkisar antara 8,49-8,84
dengan nilai tertinggi pada perlakuan BA, (8,84) dan terendah
BA3 (6,95) dengan kriteria hampir sama yaitu keras dan tidak
mudah patah. Berdasarkan hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa fortifikasi bubuk Chlorella tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai tekstur beras analog sagu mocaf (P>0,05).

Dalam penelitian beras analog sagu mocaf ikan gabus di
fortifikasi bubuk Chlorella ini tidak memberikan pengaruh
terhadap tekstur karena beras yang dihasilkan memiliki tekstur
yang sama yaitu keras dan tidak mudah patah.

3.2.  Nilai analisis kimia
Penentuan nilai gizi dapat dilakukan dengan
menggunakan analisis proksimat kadar air, abu, protein, lemak,

Berdasarkan tabel 3 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata
kadar air berkisar 4,56-4,87%. Nilai rata-rata tertinggi terdapat
pada perlakuan BAg (4,87%), dan nilai terendah BA; (4,56%),
namun secara statistik kadar air beras analog sagu mocaf
fortifikasi Chlorella tidak berbeda nyata antar perlakuan
(P>0,05). Menurut Sibagariang (2015) bubuk Chlorella sp
memiliki kadar air yang rendah sehingga adanya fortifikasi
Chlorella pada produk beras analog dengan konsentrasi
berbeda tidak mempengaruhi nilai kadar air. Hal ini diperkuat
oleh Helwana (2017) bahwa bubuk Chlorella memiliki sifat yang
sama dengan tepung pada umumnya yaitu bersifat hidroskopis
sehingga kandungan air pada adonan tertarik dan lebih mudah
menguap saat pemasakan Standar kadar air beras tercantum
pada SNI 6128:2015 yaitu maksimal 13%. Pada penelitian ini
kadar air beras analog sagu mocaf yang difortifikasi Chlorella
dapat diterima karena tidak melebihi batas maksimal yang
ditetapkan oleh SNI.

3.2.2. Kadar abu

Kadar abu beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella
berkisar pada 0,43-1,74%. Nilai rata-rata kadar abu tertinggi
yakni pada perlakuan BA; (1,74%) dan nilai rata-rata kadar abu
terendah yakni pada perlakuan BAo, (0,43%). Berdasarkan
statistik pemberian bubuk Chlorella dengan konsentrasi
berbeda berpengaruh nyata antar perlakuan, tetapi
berpengaruh nyata dengan kontrol. Abu merupakan salah satu
indikator adanya kadar mineral dalam suatu produk pangan.
Kandungan yang terdapat pada Chlorella tidak hanya protein
dan juga serat, akan tetapi juga memiliki kandungan seperti
mineral. Menurut Dahril et al (2019) kandungan mineral pada
Chlorella sebesar 10%. Sejalan dengan penelitian Dewita dan
Syahrul (2014) yang menyatakan bahwa nilai kadar abu yang
tinggi dapat menunjukan besarnya jumlah mineral yang
terkandung dalam bahan pangan.

3.2.3. Kadar protein

Nilai rata-rata kadar protein beras analog sagu mocaf
difortifikasi Chlorella berkisar pada 6,40-14,56%. Nilai rata-rata
kadar protein tertinggi yakni pada perlakuan BA; (14,56%) dan
nilai rata-rata kadar yang terendah yakni pada perlakuan BAg
(6,40%). Secara statistik terlihat bahwa kandungan protein
beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella berbeda nyata
antar perlakuan (P<0,05). Semakin banyak bubuk Chlorella yang
ditambahkan maka semangkin tinggi pula nilai proteinnya.
Menurut (Sargowo dan Ratnawati, 2005). Chlorella memiliki
komponen gizi yang lengkap yaitu protein 60,5%.

3.2.4 Kadar lemak

Nilai rata-rata kadar lemak beras analog sagu mocaf
difortifikasi Chlorella berkisar pada 3,63-6,55%. Nilai rata-rata
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kadar lemak tertinggi yakni pada perlakuan BAs (6,55%) dan
nilai rata-rata kadar lemak terendah yakni pada perlakuan BAg
(3,63%). Secara statistik kandungan lemak beras analog sagu
mocaf fortifikasi Chlorella berpengaruh nyata antar perlakuan
(P<0,05). Nilai kandungan lemak beras analog yang dihasilkan
ini erat kaitannya dengan kandungan lemak Chlorella. Lemak
yang terkandung dalam Chlorella sebesar 21,1% (EI-Sheekh et
al. 2020) sehingga semakin banyak konsentrasi Chlorella yang
ditambahkan, maka semakin tinggi kadar lemak dalam produk
beras analog tersebut.

3.2.5 Kadar karbohidrat

Nilai rata-rata kadar karbohidrat beras analog sagu
mocaf difortifikasi Chlorella berkisar pada 72,60-84,67%. Nilai
rata-rata kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan
BAo (84,67%) dan terendah yakni pada perlakuan BA; (72,60%).
Berdasarkan hasil uji statistik terlihat bahwa kandungan
karbohidrat beras analog sagu mocaf fortifikasi Chlorella
berbeda nyata antar perlakuan. Semakin tinggi konsentrasi
Chlorella yang ditambahkan, maka semakin rendah kandungan
karbohidrat beras analog tersebut. Penurunan kandungan
karbohidrat dalam masing masing perlakuan disebabkan oleh
peningkatan komponen kimia lainnya, salah satunya protein.
Menurut (Sibagariang, 2015) dengan penambahan Chlorella
menjadikan karbohidrat suatu produk pangan menjadi rendah
dan meningkatkan komponen lainya yang didominasi oleh

protein.

4, Conclusion

Beras analog sagu mocaf vyang difortifikasi bubuk
Chlorella berpengaruh nyata terhadap mutu organopletik (rupa,
aroma, dan rasa), abu, protein, lemak dan karbohidrat, dan
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur dan air pada
tingkat kepercayaan 95%. Perlakuan BA; beras analog sagu
mocaf yang difortifikasi bubuk Chlorella 1 g memberikan hasil
terbaik pada analisis organoleptik, dengan kriteria rupa utuh
warna sedikit hijau (8,71), aroma netral (tidak ada bau Chlorella
/aroma khas sagu) (8,73) berasa enak dan sedikit terasa tepung
ikan (8,60) tekstur sangat keras tidak mudah patah (8,63),
dengan nilai proksimat kadar air 4,70%, abu 1,42%, protein
10,57%, lemak 4,54% dan karbohidrat 78,84%. Beras analog
yang dihasilkan memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI).
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