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Deskripsi 

 

KOMPOSISI BERAS ANALOG FUNGSIONAL BERBASIS TEPUNG KOMPOSIT 

PANGAN LOKAL (SORGUM, MOCAF, GLUKOMANAN, DAN KELOR)  

 5 

Bidang Teknik Invensi 

Invensi ini berhubungan dengan komposisi beras analog 

fungsional yang terdiri dari: tepung sorgum 79,9-89,9% (b/b); 

tepung modified cassava flour (mocaf)9,9% (b/b);tepung kelor 

0-9,9% (b/b); dan tepung glukomanan 0,09% (b/b).   10 

  

Latar Belakang Invensi 

Beras analog merupakan salah satu makanan yang dibuat 

dari bahan non beras, namun memiliki bentuk fisik menyerupai 

beras. Hal ini dimaksudkan agar konsumen secara psikologis 15 

merasa seperti makan nasi dari padi. Tujuan pembuatan beras 

analog ini selain mengurangi ketergantungan beras, juga 

meningkatkan nilai gizi dan memanfaatkan sifat-sifat 

fungsional yang diperoleh dari bahan-bahan penyusunnya. Hal 

ini dapat meningkatkan nilai beras analog.  20 

Saat ini banyak dikembangkan beras analog dari bahan 

pangan lokal. Banyak keuntungan yang didapatkan jika membuat 

beras analog dari bahan pangan lokal, antara lain: 

ketersediaan yang melimpah, dapat diperoleh secara mudah, 

dekat, dan murah. Selain itu, saat ini mulai banyak 25 

dieksplorasi nilai fungsional bahan pangan lokal, bahkan mulai 

digunakan untuk pengobatan atau pencegahan suatu penyakit. 

Beras dari bahan pangan lokal yang banyak dipatenkan 

yaitu berbahan dasar singkong dengan kombinasi yang berbeda 

antara lain dengan jagung pada paten S00202200291 dan 30 

S00202204944; dengan sorgum yang berindeks glikemik rendah 

pada paten P00201808017 dan P00201808019; dengan pati sagu, 

ampas kelapa, dan bekatul pada paten IDP000046817; dengan uwi 
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pada paten S00201911341; dengan gembili dan jagung pada paten 

IDP000080503; dengan rumput laut pada paten P00201906176. 

Bahan dasar singkong fermentasi (modified cassava flour/mocaf) 

juga mulai banyak dikembangkan karena manfaatnya bagi 

kesehatan. Beras analog yang dikombinasikan dengan tepung 5 

mocaf antara lain dikombinasikan dengan tepung lebui, dan 

tepung rumput pada paten P00201907474;. 

Bahan pangan lokal seperti umbi porang juga mulai banyak 

digunakan dalam pembuatan beras analog. Hal ini disebabkan 

adanya kandungan glukomanan sebagai polisakarida yang 10 

bermanfaat sebagai antidiabetes, antiobesitas, laksative, 

prebiotik, dan aktivitas antiinnflamatori (Devaraj, R.D., 

Reddy, C.K., Xu, B. Health-promoting effects of konjac 

glucomannan and its practical applications: A critical review, 

2019; 126, 273-281). Beberapa paten yang ditelusuri 15 

menggunakan glukomanan atau bahan dasar umbi porang dan konjak 

diketahui dikombinasikan dengan jagung dan kappa karagenan 

pada paten IDP000072745; dengan tapioka dan diberi kapur sirih 

pada paten S00202109629. 

Makin kompleks bahan yang dikombinasikan dalam pembuatan 20 

tepung beras, diharapkan dapat menambah nilai fungsional 

beras. Sejauh ini belum pernah dibuat beras analog dari bahan 

glukomanan, tepung mocaf yang dapat meningkatkan nilai 

cernanya, dan tepung sorgum yang memiliki indeks glikemik 

rendah. Adanya penambahan daun kelor, juga diharapkan dapat 25 

meningkatkan aktivitas antioksidatifnya. 

 

Uraian Singkat Invensi 

Invensi ini berhubungan dengan komposisi beras analog 

fungsional yang terdiri dari: tepung sorgum 79,9-89,9% (b/b); 30 

tepung modified cassava flour (mocaf)9,9% (b/b);tepung kelor 

0-9,9% (b/b); dan tepung glukomanan 0,09% (b/b).   
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Tujuan dari invensi ini adalah menyediakan komposisi 

beras analog dari bahan pangan lokal untuk meningkatkan niai 

fungsionalnya, seperti: antioksidan, kecernaan, dan indeks 

glikemik rendah.   

 5 

Uraian Lengkap Invensi 

Invensi ini berhubungan dengan komposisi beras analog 

fungsional yang terdiri dari: tepung sorgum 79,9-89,9% (b/b); 

tepung modified cassava flour (mocaf)9,9% (b/b);tepung kelor 

0-9,9% (b/b); dan tepung glukomanan 0,09% (b/b). Tujuan dari 10 

invensi ini adalah menyediakan komposisi beras analog dari 

bahan pangan lokal untuk meningkatkan niai fungsionalnya, 

seperti: antioksidan, kecernaan, dan indeks glikemik rendah. 

Tabel 1 menunjukkan 6 komposisi beras analog, yaitu P1, 

P2, P3, P4, P5, dan P6.  15 

 

Tabel 1. Komposisi Beras Analog  

Kode 

Perlakuan 

Tepung Sorgum 

(%b/b) 

Tepung 

Mocaf 

(%b/b) 

Tepung 

Kelor 

(%b/b) 

Glukomanan 

(%b/b) 

P1 89,9 9,9 0 0,09 

P2 87,9 9,9 1,9 0,09 

P3 85,9 9,9 3,9 0,09 

P4 83,9 9,9 5,9 0,09 

P5 81,9 9,9 7,9 0,09 

P6 79,9 9,9 9,9 0,09 

 

Dari hasil Tabel 1, diperoleh nilai kandungan gizi dan 

aktivitas antioksidan seperti dapat dilihat pada Tabel 2. 20 

 

Tabel 2. Nilai kandungan zat gizi makro dan aktivitas antioksidan 

Kode 

Perl

akua

n 

Kadar Air 

(%b/b) 

Kadar Abu 

(%b/b) 

Protein 

(%b/b) 

Lemak 

(%b/b) 

Karbohidra

t (%b/b) 

Aktivitas 

Antioksidan 

(%b/b) 

P1 8,18±0,04 0,25±0,003
a 

8,33±0,02a 1,03±0,01a 82,20±0,02f 43,77±1,53a 

P2 8,16±0,04 0,28±0,00b 9,18±0,04b 1,14±0,02b 81,23±0,08e 50,86±1,10b 
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P3 8,22±0,16 0,36±0,01c 10,30±0,01c 1,33±0,01c 79,77±0,16d 63,03±1,80c 

P4 8,24±0,09 0,45±0,02d 11,01±0,01d 1,51±0,01d 78,79±0,08c 68,88±0,46d 

P5 8,20±0,07 0,54±0,00e 11,38±0,02e 1,88±0,00e 77,99±0,04b 72,10±0,06e 

P6 8,19±0,08 0,63±0,01f 11,66±0,00f 2,50±0,07f 77,02±0,01a 80,07±1,73f 

 

Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa pada perlakuan P1-

P6 diperoleh kandungan nilai gizi beras analog antara lain: 

kadar air 8,16-8,24%, kadar abu 0,25-0,63%, kadar protein 

8,33-11,66%, kandungan lemak 1,03-2,50%, kandungan karbohidrat 5 

77,02-82,20%, dan aktivitas antioksidan 43,77-80,07%.  

 

Dari uraian diatas jelas bahwa hasil dari invensi ini 

dapat memberi manfaat bagi pengembangan ilmu dan teknologi di 

bidang pangan dan ilmu gizi dalam menciptakan produk baru 10 

varian beras analog dari pangan lokal. Beras analog ini 

memiliki kelebihan dibandingkan dengan beras analog lainnya, 

yaitu nilai kandungan gizi yang tinggi serta memiliki 

aktivitas antioksidan yang tingi. Selain itu, komposisi beras 

analog dari bahan pangan lokal ini mudah didapat dan harga 15 

terjangkau.  
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Klaim 

 

1. Suatu komposisi beras analog fungsional yang terdiri 

dari:  

- tepung sorgum 79,9-89,9% (b/b); 5 

- tepung modified cassava flour (mocaf)9,9% (b/b); 

- tepung kelor 0-9,9% (b/b); 

- tepung glukomanan 0,09% (b/b).   
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Abstrak 

 

KOMPOSISI BERAS ANALOG FUNGSIONAL BERBASIS TEPUNG KOMPOSIT 

PANGAN LOKAL (SORGUM, MOCAF, GLUKOMANAN, DAN KELOR)  

  5 

Invensi ini berhubungan dengan komposisi beras analog 

fungsional yang terdiri dari: tepung sorgum 79,9-89,9% (b/b); 

tepung modified cassava flour (mocaf)9,9% (b/b);tepung kelor 

0-9,9% (b/b); dan tepung glukomanan 0,09% (b/b). Tujuan dari 

invensi ini adalah menyediakan komposisi beras analog dari 10 

bahan pangan lokal untuk meningkatkan niai fungsionalnya, 

terutama nilai gizi dan antioksidatifnya.  
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