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ABSTRAK 

Latar Belakang: Konsumsi serat masyarakat Indonesia masih rendah, diperlukan alternatif pangan 
tinggi serat. Beras merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia mendorong pengembangan 
beras analog berbahan dasar pati ganyong, pati biji kluwih, dan penambahan bubuk nori sebagai 
upaya pemenuhan asupan serat dan diversifikasi pangan lokal. 

Tujuan: Menganalisis kandungan serat pangan dan fisikokimia beras analog penelitian ini. 

Metode: Eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor pada enam formula.  
Persentase pati ganyong:pati biji kluwih yaitu F0 (80%:15%), F1 (75%:20%), F2 (65%:30%), F3 
(55%:40%), F4 (45%:50%), dan F5 (35%:60%). Analisis serat pangan (enzimatis-gravimetri), 
amilosa (spektrofotometri), dan amilopektin (by different) pada F0-F3. Analisis densitas kamba 
(gravimetri), waktu masak (pemasakan langsung), dan daya serap air (AACC 66-50.01) pada F0-
F5. 
 
Hasil: Hasil F0-F3 berupa serat pangan dan amilopektin tertinggi yaitu 8,79% dan 37,36% (F2), 
serta amilosa tertinggi 27,61% (F0). Hasil F0-F5 berupa densitas kamba tertinggi 2,90 g/ml (F3), 
waktu masak tertinggi 9,21 menit (F4), dan daya serap air tertinggi 62,62% (F0). Berkurangnya pati 
ganyong dan bertambahnya pati biji kluwih meningkatkan serat pangan, densitas kamba, dan waktu 
masak, tetapi menurunkan kadar amilosa dan daya serap air. 
 
Simpulan: Terdapat perbedaan signifikan kadar serat pangan, amilosa, dan sifat fisik, tetapi tidak 
terdapat perbedaan signifikan kadar amilopektin beras analog penelitian ini.  
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