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ABSTRACT 

 
 
LUSI ADI RIYANTI. J 310 110 062 
SUBSTITUTION EFFECT OF GREEN BEAN FLOUR AMILOSA COOK RICE 
AND QUALITY OF ANALOG TALAS 
 
Background. Rice is the staple food consumed each day Indonesian society. 
The tendency of these communities to make local food in Indonesia underutilized. 
Thus the need for modification of foods analog rice slowly so that people can 
switch from rice to rice consumption analog. Rice is an analog artificial rice made 
from tubers with the addition of certain ingredients. The addition is made to 
improve the nutritional value of rice analog. One bulb that can be used in the 
manufacture of analog ie taro rice. Talas generally only used limited only fresh 
tubers. In the manufacture of analog taro rice used as flour and other ingredients 
are added mung bean flour and water were given additional materials, oils and 
gelatin. The addition of this material is intended to get the texture of the rice 
analog homogeneous . 
Objective. This study aims to determine the effect of mung bean flour 
substitution against amylose content and quality of rice analog talas. 
Research method. This study uses a randomized complete design with three 
variations of substitution and 3 repetitions of 5% , 10 % and 15 %. 
Result. The results showed that the highest amylose content is the substitution of 
15% ie 10.06 % . And tanak highest quality is the substitution 15 is 279.73 % . 
Conclusion. There is no substitution effect mung bean flour to the amylose 

content and no substitute for the quality analog talas rice. 
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ABSTRAK 

 
LUSI ADI RIYANTI. J 310 110 062 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KACANG HIJAU TERHADAP KADAR 
AMILOSA DAN MUTU TANAK BERAS ANALOG TALAS 
Pendahuluan: 
Beras merupakan makanan pokok yang setiap hari dikonsumsi masyarakat 
Indonesia. Kecenderungan masyarakat ini membuat pangan lokal di Indonesia 
kurang dimanfaatkan. sehingga perlu adanya rekayasa pangan beras analog 
agar masyarakat perlahan dapat beralih dari konsumsi beras ke beras analog. 
Beras analog merupakan beras tiruan yang dibuat dari umbi-umbian dengan 
penambahan bahan-bahan tertentu. Penambahan bahan dilakukan untuk 
meningkatkan nilai gizi dari beras analog. Salah satu umbi yang dapat digunakan 
dalam pembuatan beras analog yaitu talas. Umumnya talas hanya digunakan 
sebatas umbi segarnya saja. Pada pembuatan beras analog talas dijadikan 
tepung dan ditambahkan bahan lain yaitu tepung kacang hijau serta diberi bahan 
tambahan air, minyak dan agar-agar. Penambahan bahan ini bertujuan untuk 
mendapatkan tekstur beras analog yang homogen. 
Tujuan: 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang 
hijau terhadap kadar amilosa dan mutu tanak beras analog talas. 
Metode Penelitian: 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 variasi substitusi 
dan 3 kali ulangan, yaitu 5%, 10% dan 15%. 
Hasil: 
Hasil penelitian menunjukkan kadar amilosa yang paling tinggi adalah substitusi 
15% yaitu 10,06%. Dan mutu tanak yang paling tinggi adalah substitusi 15 yaitu 
279,73%. 
Kesimpulan: 
Tidak ada pengaruh substitusi tepung kacang hijau terhadap kadar amilosa dan 
ada pengaruh substitusi terhadap mutu tanak beras analog talas. 
 
Kata kunci : tepung kacang hijau, kadar amilosa, mutu tanak, beras 
analog 
Kepustakaan : 46 : 1979-2014 
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