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Abstract. Rice consumption in Indonesia remains very high, highlighting the need for dietary diversification to 

reduce dependence on rice as the primary staple food. One potential strategy is the development of analog rice 

using alternative grains such as sorghum. This study aimed to evaluate the effect of different pretreatments applied 

during sorghum flour production on the quality characteristics of analog rice. A completely randomized design 

with four treatments was employed: P1 (hulled sorghum), P2 (sorghum soaked in water), P3 (sorghum soaked in 

0.3% Na₂CO₃ solution), and P4 (germinated sorghum). Analog rice was produced from a composite flour consisting 

of sorghum flour, corn flour, and tapioca flour at a ratio of 2:1:1 (w/w/w). The resulting products were evaluated 

for physical properties, chemical composition, cooking characteristics, and sensory attributes. The results showed 

that sorghum pretreatment significantly affected (p<0.01) bulk density, cooked rice yield, color parameters (°Hue, 

L*, a*, and b*), moisture, ash, fat, protein, carbohydrate, crude fiber, starch, amylose, amylopectin, and tannin 

content of the analog rice. Pretreatment also significantly influenced cooking time and the hedonic score for color 

(p<0.01), but had no significant effect (p>0.05) on aroma, taste, texture, or overall acceptability. The best analog 

rice formulation was obtained from germinated sorghum flour, which exhibited a glycemic index of 56.50 and a 

digestibility value of 58.7%. These results indicate that sorghum pretreatment, particularly germination, can 

improve the nutritional and functional properties of analog rice. 
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Abstrak. Pola konsumsi beras masyarakat Indonesia sangat tinggi, sehingga perlu dilakukan upaya pengurangan, 

salah satunya melalui diversifikasi pangan. Langkah efektif yang dapat dilakukan adalah pembuatan beras analog. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perlakuan pendahuluan pada pembuatan tepung 

sorgum terhadap mutu beras analog. Rancangan acak lengkap yang terdiri dari 4 perlakuan digunakan dalam 

penelitian ini, yaitu: P1 (sorgum yang disosoh), P2 (sorgum yang direndam dalam air), P3 (sorgum yang direndam 

dalam dalam Na2CO3 0,3%), dan P4 (sorgum yang digerminasi). Beras analog dibuat dari tepung komposit yang 

terdiri dari tepung sorgum, tepung jagung dan tapioka dengan proporsi 2:1:1 (b:b:b). Hasil menunjukkan bahwa 

perlakuan pendahuluan pada sorgum berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap densitas kamba, berat nasi, indeks 

warna (°Hue), nilai L*, nilai a*, nilai b*, kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat kasar, pati, amilosa, 

amilopektin, dan tanin beras analog. Perlakuan pendahuluan pada sorgum juga berpengaruh sangat nyata (p<0,01) 

terhadap waktu pemasakan nasi dan nilai hedonik warna beras analog, akan tetapi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap nilai hedonik aroma, rasa, tekstur dan penerimaan umum nasi analog. Beras analog terbaik (dibuat dari 

sorghum yang digerminasi) mempunyai nilai indeks glikemik sebesar 56,50 dan daya cerna sebesar 58,7%.  

 

Kata kunci: beras analog, daya cerna, indeks glikemik, tanin, tepung sorgum 
 

Aplikasi Praktis: 1Penelitian ini memiliki potensi signifikan dalam mendukung penganekaragaman pangan 

nasional yang bersumber dari bahan lokal seperti sorgum, jagung, dan tapioka. Pendekatan integratif yang 

diterapkan memungkinkan modifikasi formulasi untuk meningkatkan kualitas gizi dan sifat fungsional produk. 

Upaya ini sejalan dengan strategi nasional untuk menciptakan sistem pangan yang lebih resilien, adaptif, dan 

mampu memenuhi kebutuhan gizi masyarakat dalam jangka panjang. 

 
PENDAHULUAN 

 

Indonesia membutuhkan upaya dalam mengatasi 

masalah ketahanan pangan terutama terkait tingginya 

konsumsi masyarakat terhadap beras. Berdasarkan 

Badan Pusat Statistika Indonesia, tingkat impor beras 
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di Indonesia meningkat dari tahun 2017 sebesar 305,28 

ribu ton menjadi 31 juta ton pada tahun 2023 (BPS 

2024). Peningkatan impor tersebut mengindikasikan 

bahwa kapasitas produksi domestik belum mampu 

memenuhi kebutuhan nasional. Kondisi ini, apabila 

terus berlanjut, tidak hanya berpotensi menekan penda-

 



DOI: 10.29244/jmpi.2026.13.1.52 Jurnal Mutu Pangan Vol. 13(1): 52-59, 2026 

 

©JMP2026  53 

patan per kapita negara, tetapi juga dapat mengganggu 

stabilitas ketahanan pangan nasional. Oleh karena itu, 

diperlukan upaya diversifikasi pangan sebagai strategi 

untuk mengurangi ketergantungan berlebih pada beras. 

Indonesia sebenarnya memiliki sumber daya pangan 

lokal yang beragam dan bernilai gizi tinggi, seperti 

sorgum, jagung, ubi kayu, serta berbagai jenis kacang-

kacangan yang dapat dioptimalkan sebagai alternatif 

pangan pokok (Novikasari et al. 2023). 

Salah satu tanaman yang berpotensi menjadi bahan 

pangan di Indonesia karena memiliki nutrisi yang 

tinggi dan dapat bertahan di lahan yang sangat kering 

sekalipun sehingga tersedia kapanpun adalah tanaman 

sorgum (Fathurrzqiah dan Panunggal 2015). Kan-

dungan gizi yang terdapat pada sorgum adalah pati 

80,42%, lemak 3,65%,  protein 10,11%,  abu 2,24% 

dan serat kasar 2,74% (Setiarto et al. 2017). Sorgum 

memiliki kelemahan utama yaitu tingginya kandungan 

tanin, suatu senyawa antinutrisi yang dapat mengham-

bat pencernaan serta menyebabkan warna gelap dan 

rasa pahit (Kinanti et al. 2014; Prabawa et al. 2023). 

Kadar tanin ini dapat diturunkan melalui beberapa 

perlakuan pendahuluan seperti penyosohan, peren-

daman air, perendaman dalam larutan Na₂CO₃, dan 

germinasi. Penyosohan mengurangi tanin karena 

lapisan testa yang kaya tanin terangkat (Gunawan et al. 

2017), sedangkan perendaman dalam air maupun 

Na₂CO₃ memicu pelarutan dan degradasi tanin (Ojo 

2021; Gunawan et al. 2017). Germinasi juga efektif 

menurunkan tanin melalui proses pelarutan, hidrolisis, 

dan aktivasi enzim selama perkecambahan (Narsih et 

al. 2012). 

Sorgum memiliki warna gelap dari tanin yang 

kurang disukai konsumen (Rasyid et al. 2016), oleh 

karena itu tepung jagung ditambahkan untuk mening-

katkan tingkat kecerahan warna produk. Hal ini dise-

babkan jagung mengandung karotenoid yang mem-

berikan warna kuning cerah (Kusnandar et al. 2017). 

Selain itu, tepung jagung biasanya ditambahkan dalam 

pembuatan beras analog untuk memperbaiki tekstur 

produk (Anindita et al. 2020). Penggunaan tepung 

jagung diharapkan juga dapat memperbaiki rasa beras 

analog sehingga lebih disukai konsumen. Dalam 

penelitian ini ditambahkan pula pati ubi kayu (tapioka) 

sebagai pemberi kecerahan warna pada beras analog. 

Sifat gelatinisasi dan kandungan pati pada tapioka 

yang baik juga menjadi alasan digunakannya tapioka 

sehingga memudahkan proses pencetakan beras analog 

(Murtiningrum 2012). 

Beras analog merupakan upaya terbaik dalam 

mendukung diversifikasi pangan di Indonesia karena 

memiliki kelebihan yaitu bentuk dan tampilan yang 

menyerupai beras, dapat dimasak seperti beras, serta 

memiliki komposisi gizi yang dapat disesuaikan 

dengan kebutuhan masyarakat (Noviasari et al. 2017). 

Pembuatan beras analog dapat dilakukan dengan cara 

mendorong bahan secara paksa melalui barrel menuju 

cetakan dengan memanfaatkan suhu tinggi yang 

disebut dengan teknologi ekstrusi (Faadhilah et al. 

2025). Beras analog berbahan baku sorgum, jagung, 

dan ubi kayu diharapkan memiliki kandungan indeks 

glikemik (IG) yang rendah karena nilai indeks glike-

mik pada masing-masing bahan baku lebih rendah 

daripada beras. Sorgum memiliki nilai IG sebesar 43, 

jagung memiliki IG sebesar 62, sedangkan beras 

memiliki IG sebesar 82 (Diyah et al. 2016). Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

berbagai perlakuan pendahuluan pada pembuatan 

tepung sorgum terhadap mutu fisik dan kimia beras 

analog, serta mutu sensori nasi yang dihasilkan. 

 

 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan  

Dalam penelitian ini, digunakan sorgum sosoh 

yang diperoleh dari Rumah Produksi Olahan Sorgum 

Sumatera Barat, jagung dan ubi kayu diperoleh dari 

pasar tradisional di Medan, demikian juga natrium 

karbonat (Na2CO3) dan glukosa monostearat (GMS) 

diperoleh dari toko bahan kimia di Medan.  

 

Metode penelitian  

Penelitian ini mengembangkan beras analog 

berbasis tepung komposit sorgum, jagung, dan tapioka 

melalui tahap pembuatan tepung sorgum, pembuatan 

tepung komposit, pembuatan beras analog, dan analisis 

mutunya.  

 

Pembuatan tepung sorgum 

Tahap pertama meliputi empat perlakuan pada biji 

sorgum yang telah dibersihkan dan disosoh mengguna-

kan alat penyosoh untuk menghilangkan lapisan kulit 

luar selama 1 jam, kemudian diberikan perlakuan, 

yaitu: 1. kontrol (tanpa perlakuan), 2. perendaman 

sorgum dalam air (1:5, b:v) selama 12 jam (Asropi et 

al. 2019), 3. perendaman dalam larutan natrium 

karbonat (Na₂CO₃) 0,3% selama 8 jam, dan 4. proses 

germinasi dengan perendaman selama 72 jam diikuti 

inkubasi di atas goni lembab selama 36 jam. Setelah 

semua perlakuan, biji sorgum dikeringkan dengan 

sinar matahari sampai kadar air <14% dan digiling 

dengan pin mill, kemudian disaring menggunakan 

ayakan mesh 60.  

 

Pembuatan tepung jagung 

Jagung yang telah dibersihkan dari kulitnya, dike-

ringkan menggunakan sinar matahari hingga men-

capai kadar air yang diinginkan. Setelah itu, biji jagung 

dipisahkan dari tongkol dan digiling menjadi tepung 

yang kemudian diayak menggunakan ayakan mesh 40. 
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Pembuatan tapioka  

Ubi kayu di kupas, dicuci, dihaluskan, kemudian 

dibuat bubur dengan penambahan air dengan perban-

dingan 2:1 (b:v) dan diperas. Pati yang diperoleh dien-

dapkan selama 6 jam, dan air sisa endapan dibuang. 

Pati dicuci berulang, dan dibiarkan mengendap 

kembali. Setelah itu pati dikeringkan di bawah sinar 

matahari selama 2 hari, kemudian dihaluskan meng-

gunakan blender dan disaring dengan ayakan mesh 80. 

 

Pembuatan tepung komposit  

Tepung komposit dibuat dengan formulasi 50% 

tepung sorgum:25% tepung jagung:25% tapioka 

(b:b:b). Tepung dicampur menggunakan mixer selama 

10 menit sampai homogen.  

 

Pembuatan beras analog  

Beras analog dibuat dengan menambahkan gliserol 

monostearat sebanyak 2% (w:w) pada masing-masing 

tepung komposit dan dicampur dengan menggunakan 

mixer selama 10–15 menit. Lalu, ditambahkan air 

sebanyak 60% (w:w) dari adonan dan dicampur 

kembali dengan mixer sampai homogen sekitar 10 

menit. Pre-gelatinisasi pada adonan dilakukan dengan 

cara dikukus selama 20 menit. Setelah itu, adonan 

dicetak menjadi bentuk beras menggunakan mini 

extruder (dibuat oleh mahasiswa Teknik Kimia Uni-

versitas Sumatera Utara) dengan pengaturan suhu 0-

320 °C dan pengoperasian alat secara manual pada 

suhu 80 °C. Butiran beras dikeringkan dalam oven 

pada suhu 60 °C selama 12 jam sampai beras kering. 

Beras yang sudah kering ditandai dengan bunyi geme-

ricik ketika beras digesekkan. 

 

Analisis mutu beras 

Beras analog dianalisis mutu kimia yang terdiri 

dari analisis proksimat, uji pati, uji amilosa, uji 

amilopektin, uji tanin, uji indeks glikemik, dan uji daya 

cerna pati. Analisis proksimat meliputi kadar air, abu, 

lemak, protein, karbohidrat, dan serat kasar dilakukan 

menggunakan metode AOAC (2005). Uji pati, 

amilosa, dan amilopektin dilakukan berdasarkan 

metode Rahman et al. (2022). Uji tanin dilakukan 

sesuai dengan metode Warnasih dan Hasanah (2018). 

Uji indeks glikemik dan uji daya cerna pati dilakukan 

pada produk beras analog terbaik berdasarkan metode 

uji Pentadini et al. (2014). Mutu fisik beras analog 

meliputi densitas kamba, berat 1000 butir, dan indeks 

warna L* a* b* juga dianalisis. Uji densitas kamba 

dilakukan berdasarkan metode Budi et al. (2024). 

Berat 1000 butir beras diukur dengan cara ditimbang 

dan dinyatakan dalam g (Kumar et al. 2018). Uji 

indeks warna, L*, a*, b* dilakukan menggunakan 

metode Hutchings (Fadlilah et al. 2022).  

 

Analisis mutu nasi 

Nasi dari beras analog dianalisis mutu fisik dan 

mutu sensori. Waktu pemasakan nasi ditetapkan 

berdasarkan metode Noviasari et al. (2017). Uji sensori 

pada nasi analog, meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, 

dan penerimaan umum pada nasi analog berdasarkan 

metode Usman et al. (2023) dengan modifikasi.  

 

Analisis statistik 

Data dari eksperimen dianalisis menggunakan 

ANOVA dan perbandingan rata-rata dilakukan dengan 

Duncan’s Multiple Range Test pada taraf signifikansi 

0,01 menggunakan SPSS versi 28 untuk Windows 

(IBM, Chicago, Amerika Serikat). 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Pengaruh perlakuan pada biji sorgum terhadap 

karakteristik kimia beras analog 

Perlakuan pendahuluan pada pembuatan tepung 

sorgum menunjukkan hasil berbeda secara signifikan 

(p<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, 

kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin dan kadar 

tanin pada beras analog (Tabel 1).  

 
Tabel 1. Karakteristik kimia beras analog dari sorgum yang diberi perlakuan pendahuluan  

Parameter 
Perlakuan pada Sorgum 

P1  P2 P3 P4 

Kadar air (%) 8,99b±0,19 8,64c±0,17 9,59a±0,05 8,84bc±0,23 
Kadar abu (%) 1,30a±0,01 1,22b±0,04 1,27ab±0,03 1,07c±0,02 
Kadar lemak (%) 2,00b±0,03 2,39a±0,15 2,29a±0,12 2,30a±0,16 
Kadar protein (%) 7,11c±0,16 7,20bc±0,08 7,27ab±0,08 7,38a±0,05 
Kadar karbohidrat (%) 80,59a±0,22 80,55a±0,25 79,58b±0,13 80,40a±0,16 
Kadar serat kasar (%) 2,43a±0,12 1,62b±0,19 1,75b±0,02 1,77b±0,09 
Kadar pati (%) 73,54a±0,59 73,59a±0,81 74,97a±0,42 74,22a±0,58 
Kadar amilosa (%) 27,20b±0,80 28,89a±0,7 28,01ab±0,5 26,72b±1,0 
Kadar amilopektin (%) 46,30a±0,60 44,7b±1,2 46,96a±0,9 47,5a±1,1 
Kadar tanin (%) 3,74a±0,18 2,91b±0,22 2,69b±0,18 1,31c±0,15 

Keterangan: Data diperoleh dengan dilakukan 4 ulangan, Perlakuan pada sorgum P1= sorgum sosoh, P2= perendaman 
sorgum dalam air, P3= perendaman sorgum dalam larutan 0,3% Na2CO3, P4= sorgum germinasi. Notasi a, b, c, d 
menunjukkan perbedaan hasil antar perlakuan dari P1, P2, P3, dan P4 pada taraf nyata 1% 
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Semua perlakuan pada pembuatan beras analog 

menghasilkan kadar air yang sesuai standar SNI-

6128:2015 beras yaitu di bawah 14% serta kadar lemak 

yang rendah (2,0–2,4%) sehingga dapat mencegah bau 

tengik dan memperpanjang umur simpan produk 

(Handayani et al. 2017). Beras analog yang dibuat dari 

biji sorgum yang digerminasi mengandung kadar 

protein tertinggi (7,38%). Hal ini disebabkan karena 

germinasi menyebabkan aktivasi enzim protease 

sehingga ikatan peptida protein terpecah menjadi 

asam-asam amino (Wulandari et al. 2018). Tabel 1 

menunjukkan kandungan pati yang berbeda-beda pada 

setiap perlakuan biji sorgum. Hal ini dipengaruhi oleh 

kandungan pati berupa gabungan struktur cabang 

amilopektin dengan struktur lurus amilosa (Bunga et 

al. 2017). Pada beras analog yang dibuat dari biji 

sorgum yang digerminasi mengandung kadar tanin 

terendah yaitu sebesar 1,31%. Hal ini terjadi akibat 

adanya penurunan senyawa tanin akibat proses germi-

nasi. Hal ini didukung oleh Mahendra et al. (2019) 

dalam penelitian pada tepung proso millet bahwa kadar 

tanin menurun setelah proses germinasi. Proses germi-

nasi mengakibatkan perubahan struktur tanin karena 

terjadi hidrolisis enzim pada biji sorgum selama proses 

germinasi (Setiarto dan Widhyastuti 2016). 

 

Pengaruh perlakuan pada biji sorgum terhadap 

karakteristik fisik beras analog 

Perlakuan pendahuluan tepung sorgum menghasil-

kan densitas kamba, berat 1000 butir, indeks warna 

(°Hue), nilai L*, nilai a*, dan nilai b* berbeda sangat 

nyata (p<0,01). Hasil pengujian pengaruh tepung 

komposit terhadap karakteristik fisik beras analog 

dapat diamati pada Tabel 2. 

Nilai warna dari beras analog yang diberi 

perlakuan germinasi memiliki warna paling cerah 

dengan nilai Hue 57,46, nilai L* sebesar 55,54, nilai a* 

sebesar 6,95, dan nilai b* sebesar 10,89. Hue menun-

jukkan pengukuran sudut warna produk sesuai dengan 

ketentuan skala yang telah ditetapkan (Swandari et al. 

2017). Pada perlakuan P1, P2, P3, dan P4 diperoleh 

hasil nilai Hue pada rentang 50–58° yang mengindi-

kasikan warna kekuningan pada produk. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Hutching (1999) yang menjelaskan 

bahwa nilai Hue warna kuning berada pada angka 60. 

Nilai L* digunakan untuk menunjukkan tingkat 

kecerahan pada suatu produk dengan skala 1–100 

(hitam-putih). Semakin mendekati angka 100, maka 

tingkat kecerahan pada produk semakin tinggi dan 

sebaliknya. Nilai L* tertinggi pada P4 yaitu sebesar 

55,54 menunjukkan peningkatan kecerahan tepung 

sorgum. Peningkatan ini disebabkan oleh proses 

germinasi yang menurunkan kadar tanin dalam tepung 

sorgum, sehingga warna produk menjadi lebih cerah. 

Tanin merupakan salah satu jenis senyawa fenolik, 

termasuk dalam kelompok flavonoid, yang berperan 

dalam memberikan warna gelap pada sorgum (do 

Santos D’Almeida et al. 2024). Kandungan tanin pada 

sorgum merupakan penyebab warna gelap dan rasa 

pahit pada sorgum (Amrinola et al. 2015). Foto beras 

analog dan nasi analog dari tepung komposit dapat 

diamati pada Gambar 1 dan 2. 

 
Tabel 2. Karakteristik fisik beras analog dari sorgum yang diberi perlakuan pendahuluan  

Parameter 
Perlakuan pada Sorgum 

P1  P2 P3 P4 

Densitas kamba (g/mL) 0,76a±0,003 0,73c±0,002 0,69d±0,002 0,75b±0,007 
Berat 1000 butir (g) 20,97a±0,04 18,59b±0,03 15,19d±0,01 17,18c±0,04 
Indeks warna (°Hue) 53,91b±0,60 51,91a±0,68 50,89d±0,18 57,46c±0,52 
L (kecerahan) 52,23c±0,09 52,49c±1,0 54,01b±0,48 55,54a±1,0 
a* 6,81b±0,03 6,60c±0,07 6,64c±0,11 6,95a±0,04 
b* 9,34b±0,20 8,42c±0,17 8,17c±0,15 10,89a±0,27 
Lama pemasakan (detik) 348,25ab 328b 282,25c 379,25a 

Keterangan: Data diperoleh dengan dilakukan 4 ulangan, Perlakuan pada sorgum P1= sorgum sosoh, P2= perendaman 
sorgum dalam air, P3= perendaman sorgum dalam larutan 0,3% Na2CO3, P4= sorgum germinasi. Notasi a, b, c, d 
menunjukkan perbedaan hasil antar perlakuan dari P1, P2, P3, dan P4 pada taraf nyata 1% 
 

         
                 A                                                  B                                                  C                                                D  
 
Gambar 1.  Beras analog dari sorgum yang diberi perlakuan pendahuluan A= P1 (sorgum sosoh), B= P2 (perendaman 

sorgum dalam air), C= P3 (perendaman sorgum dalam larutan 0,3% Na2CO3), D= P4 (sorgum germinasi) 
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Pengaruh perlakuan pada biji sorgum terhadap 

karakteristik fisik dan sensori nasi analog 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan terhadap 

nasi analog yang terbuat dari empat perlakuan dalam 

pembuatan tepung sorgum diperoleh hasil yang 

berbeda nyata terhadap lama pemasakan nasi dan mutu 

hedonik warna nasi analog, sementara tidak berbeda 

nyata terhadap mutu hedonik aroma, rasa, tekstur, 

maupun penerimaan umum dari nasi analog. Data hasil 

pengujian sensori nasi analog dapat diamati pada Tabel 

2 dan 3. Tabel 2 menunjukkan waktu pemasakan nasi 

yang berbeda. Pada beras dengan perendaman dalam 

larutan natrium karbonat (Na₂CO₃) 0,3% memiliki 

waktu tercepat (4,7 menit) dan perlakuan germinasi 

dengan waktu terlama (6,32 menit). Beras dengan 

perlakuan perendaman dalam larutan natrium karbonat 

(Na₂CO₃) 0,3% lebih cepat masak disebabkan oleh 

kadar air yang lebih tinggi (9,59%) sehingga air lebih 

cepat terdistribusi ke dalam beras dan memasakkan 

nasi (Ratnaduhita et al. 2025). Perlakuan germinasi 

membutuhkan waktu paling lama untuk dimasak 

disebabkan oleh kandungan protein yang lebih tinggi 

dibandingkan yang lainnya (7,38%). Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Syafutri et al. (2016) bahwa 

semakin tinggi protein semakin lama waktu proses 

pemasakan nasi. Pada Tabel 3 ditunjukkan bahwa nilai 

hedonik warna tertinggi pada nasi analog yaitu sebesar 

4,89 yaitu pada perlakuan germinasi sorgum yang 

mengindikasikan paling disukai dari segi warna oleh 

panelis. Warna sebagai salah satu indikator yang 

berpengaruh terhadap kesukaan panelis (Kaemba et al. 

2017). Perlakuan pada beras analog terbuat dari tepung 

sorgum germinasi memberikan warna yang paling 

cerah dari keempat perlakuan, karena kandungan tanin 

paling rendah (1,31%) diantara perlakuan lainnya. Hal 

ini disebabkan keberadaan tanin pada sorgum menye-

babkan warna kusam pada produk olahan dari sorgum 

(Xiong et al. 2019). Tanin pada sorgum dapat menye-

babkan penurunan daya cerna, memiliki rasa yang 

sepat dan warna yang kusam pada produk akhir olahan 

(Seveline et al. 2021). 

 

Karakteristik fungsional beras analog 

Perlakuan germinasi adalah perlakuan terbaik 

karena mengandung tanin terendah (1,31%) dan paling 

disukai panelis sehingga dilakukan uji indeks glikemik 

dan daya cerna terhadap sorgum tergerminasi P4. Hasil 

uji indeks glikemik dan nilai daya cerna pada beras 

analog terbaik ditunjukkan pada Tabel 4. 

 

           
  A                                                B                                                 C                                              D 

 
Gambar 2.  Nasi dari beras analog dari sorgum yang diberi perlakuan pendahuluan A= P1 (sorgum sosoh), B= P2 

(perendaman sorgum dalam air), C= P3 (perendaman sorgum dalam larutan 0,3% Na2CO3), D= P4 (sorgum 
germinasi) 

 
Tabel 3. Karakteristik sensori nasi beras analog dari sorgum yang diberi perlakuan pendahuluan  

Parameter 
Perlakuan 

P1  P2 P3 P4 

Warna 4,0b±0,1 3,9b±0,3 3,6c±0,2 4,9a±0,1 
Aroma 4,3a±0,2 4,2a±0,1 4,2a±0,2 4,4a±0,3 
Rasa 3,8a±0,2 4,0a±0,2 3,9a±0,3 4,1a±0,3 
Tekstur 4,0a±0,2 4,0a±0,2 4,0a±0,7 4,3a±0,2 
Penerimaan umum 3,9a±0,1 3,9a±0,3 3,9a±0,4 4,1a±0,2 

Keterangan: Data diperoleh dengan dilakukan 4 ulangan, Perlakuan pada sorgum P1= sorgum sosoh, P2= perendaman 
sorgum dalam air, P3= perendaman sorgum dalam larutan 0,3% Na2CO3, P4= sorgum germinasi. Notasi a, b, c, d 
menunjukkan perbedaan hasil antar perlakuan dari P1, P2, P3, dan P4 pada taraf nyata 1%. 
 
Tabel 4. Indeks glikemik dan daya cerna beras analog yang dibuat dari sorgum yang digerminasi  

Parameter Perlakuan Hasil Kategori 

Indeks glikemik Beras sorgum germinasi 56,496 Sedang 
 Beras Ramos 61,159 Sedang 
 Glukosa murni 100 Tinggi 
Daya cerna (%) Beras sorgum germinasi 58,7 Sedang 

Keterangan: Angka dalam tabel merupakan rataan dari 3 ulangan 
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Tabel 4 memperlihatkan bahwa beras analog 

terbuat dari tepung sorgum germinasi memiliki nilai 

indeks glikemik sebesar 56,496 dan lebih rendah 

daripada beras ramos yang memiliki indeks glikemik 

sebesar 61,159. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

indeks glikemik pada beras analog tergerminasi dapat 

dikategorikan sebagai kategori sedang. Indeks glike-

mik digolongkan ke dalam tiga kelompok, pertama 

nilai IG rendah sebesar <55 (Mavroeidi et al. 2024), 

nilai IG yang sedang sebesar 55–69 dan nilai IG yang 

tinggi sebesar >70 (Sunani dan Hendriani 2023). Pero-

lehan nilai indeks glikemik yang rendah pada beras 

analog dipengaruhi oleh faktor penggunaan tepung 

sorgum sebagai bahan baku yang memiliki indeks 

glikemik rendah akibat senyawa fenol yang dikan-

dungnya (Budijanto et al. 2017). Semakin rendah 

indeks glikemik semakin baik karena mengindikasikan 

bahan pangan semakin sehat dan dapat menurunkan 

kadar gula darah. Fenomena yang terjadi disebabkan 

karena kandungan fenol berupa tanin yang terdapat 

pada sorgum, aktivitas penghambatan enzim α-amilase 

kandungan senyawa fenol pada sorgum dapat menu-

runkan daya cerna pati sorgum (Lemlioglu-Austin et 

al. 2012). Hal ini didukung dengan nilai daya cerna 

beras analog terbaik (P4) yang menunjukkan angka 

lebih rendah 2 kali dibandingkan dengan glukosa 

murni yaitu sebesar 58,7%.   

 
 

KESIMPULAN 
 

Perlakuan pendahuluan pada pembuatan tepung 

sorgum berpengaruh secara signifikan (p<0,01) terha-

dap karakteristik kimia, fisik dan sensorik beras analog 

meliputi kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, 

serat kasar, pati, amilosa, tanin, densitas kamba, berat 

1000 butir, indeks warna (°Hue), nilai L*, nilai a*, dan 

nilai b*. 

Perlakuan pendahuluan pada pembuatan tepung 

sorgum berpengaruh secara signifikan (p<0,01) terha-

dap lama pemasakan nasi dan nilai hedonik warna, 

serta tidak berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap 

nilai hedonik aroma, rasa, tekstur maupun penerimaan 

umum. Produk terbaik terdapat pada 50% tepung 

sorgum germinasi : 25% tepung jagung : 25% tapioka 

dengan kadar tanin terendah (1,31%) dan nilai L 

(kecerahan) tertinggi sebesar 55,54, serta paling 

disukai oleh panelis. 
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