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ABSTRAK 

 

Adrian. NIM 651414097. 2021. Pembuatan Beras Analog Berbahan Dasar 

Tepung  Sukun dengan Penambahan Tepung Ikan Gabus (Channa Striata). 

Skripsi. Program Studi Teknologi Pangan. Fakultas Pertanian. Universitas 

Negeri Gorontalo. Dibawah Bimbingan Suryani Une dan Siti Aisa Liputo. 

 

Beras analog adalah salah satu solusi yang dapat dikembangkan, baik dalam 

penggunaan sumber pangan baru maupun sebagai keanekaragaman pangan. Beras 

analog merupakan tiruan dari beras yang terbuat dari bahan-bahan seperti serealia 

dan umbi-umbian yang bentuk maupun komposisi gizinya mirip seperti beras. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui perlakuan terbaik dan karakteristik 

fisikokimia beras analog berbahan dasar tepung sukun dengan penambahan tepung 

ikan gabus. Metode penelitian ini mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dimana faktor perlakuan yaitu perbandingan tepung sukun dengan penambahan 

tepung ikan gabus (P1 = 95% : 5% ; P2 = 90% : 10% ; P3 = 85% :15%). Setiap 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Data penelitian diolah 

menggunakan analisis Sidik Ragam (Analysis of Variance/ANOVA). Apabila 

perlakuan menunjukkan pengaruh nyata (p<0,05) maka dilanjutkan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 5% untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan mengggunakan aplikasi SPSS versi 20. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa substitusi tepung ikan gabus terhadap tepung sukun 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap sifat fisik beras analog yang 

dihasilkan yang meliputi daya serap air, daya rehidrasi, serta suhu dan waktu 

gelatinisasi beras analog. Namun substitusi tepung ikan gabus terhadap tepung 

sukun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap sifat fisik kerapatan curah beras 

analog. Perlakuan terbaik pada penelitian ditunjukkan oleh formulasi tepung sukun 

85% dan tepung ikan gabus 15%, dimana sifat kimia perlakuan tersebut adalah 

sebagai berikut: kadar air 5,05%, kadar abu 0,98%, protein 12,83%, lemak 0,99%, 

serta karbohidrat sebesar 80,13%. 

 

Kata Kunci : Beras Analog, Tepung Sukun, Tepung Ikan Gabus. 
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