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ABSTRAK 

Talas Belitung (Xanthosoma sagittifolium) termasuk dalam jenis tanaman talas-
talasan yang berasal dari benua Amerika. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik Beras Analog berbasis tepung Talas Belitung (Xanthosoma sagittifolium) 
dan tepung kacang merah dengan perekat carboxymethyl cellulose. Pembuatan beras 
analog dilakukan dengan 3 tahap yaitu : Tahap pertama yaitu pembuatan tepung Talas 
Belitung. Tahap kedua yaitu pembuatan tepung Kacang merah. Tahap ketiga yaitu 
penambahan perekat CMC. Rancangan percobaan yang digunakan adalah RBL 2 
faktor, yaitu rasio tepung talas Belitung : tepung kacang merah : CMC dengan 2 
pengulangan. Parameter uji yang digunakan adalah daya rehidrasi, waktu rehidrasi, 
kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar air dan uji organoleptik 
hedonik. Pada analisis daya rehidrasi memiliki sampel terbaik pada P1Q1 dengan daya 
serap 149.78%. analisis waktu rehidrasi memiliki sampel terbaik pada P3Q1 dengan 
waktu pemasakan selama 20 menit. Analisis karbohidrat memiliki sampel terbaik pada 
P1Q1 dengan karbohidrat 80.89%. analisis kadar air memiliki sampel terbaik pada 
P2Q3 dengan kadar air 10.44%. analisis kadar abu memiliki sampel terbaik pada P1Q1 
dengan kadar abu 1.81%. analisis kadar protein memiliki sampel terbaik pada P3Q3 
dengan kadar protein 14.62%. analisis kadar lemak memiliki sampel terbaik pada P3Q1 
dengan kadar lemak 1.17%. berdasarkan uji organoleptik hedonik kenampakan, aroma, 
warna pada beras dan kenampakan, aroma, warna, tekstur, rasa pada nasi formulasi 
terbaik adalah P1Q1. Dari hasil parameter dapat disimpulkan bahwa beras analog 
dengan formulasi talas Belitung dan kacang merah dengan penambahan CMC memiliki 
karakteristik fisik dan kimia yang baik.  

Kata kunci : Karakteristik, beras analog, protein, karbohidrat, CMC. 
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Characteristics Of Analog Rice Based On Belitung Taro Flour (Xanthosoma 

Sagittifolium) And Red Bean Flour With Carboxymethyl Celluloce Adhesive 
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ABSTRACT 

 

Belitung taro (Xanthosoma sagittifolium) is a type of taro plant originating from 
the American continent. This research aims to determine the characteristics of Analog 
Rice based on Belitung taro flour (Xanthosoma sagittifolium) and red bean flour with 
carboxymethyl cellulose adhesive. Making analog rice is carried out in 3 stages, 
namely: The first stage is making Belitung taro flour. The second stage is making red 
bean flour. The third stage is adding CMC adhesive. The experimental design used was 
a 2 factor RBL, namely the ratio of Belitung taro flour : red bean flour : CMC with 2 
repetitions. The test parameters used are rehydration power, rehydration time, 
carbohydrate content, protein content, fat content, ash content, water content and 
hedonic organoleptic test. In the rehydration power analysis, the best sample was P1Q1 
with an absorption power of 149.78%. rehydration time analysis had the best sample at 
P3Q1 with a cooking time of 20 minutes. Carbohydrate analysis has the best sample in 
P1Q1 with 80.89% carbohydrate. Water content analysis had the best sample in P2Q3 
with a water content of 10.44%. Ash content analysis had the best sample in P1Q1 with 
an ash content of 1.81%. Protein content analysis had the best sample at P3Q3 with a 
protein content of 14.62%. Fat content analysis had the best sample at P3Q1 with a fat 
content of 1.17%. based on the hedonic organoleptic test of the appearance, aroma, 
color of rice and the appearance, aroma, color, texture, taste of the best formulated rice 
is P1Q1. From the parameter results it can be concluded that rice analogous to the 
formulation of Belitung taro and red beans with the addition of CMC has good physical 
and chemical characteristics. 
 

Key words: Characteristics, analog rice, protein, carbohydrates, CMC.


