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ABSTRACT 
The development of new products from various flour very important to support food 
security. Cassava leaves made into flour can be used as food diversification with 
alternative food development efforts. The aim of the study was to determine the effect 
of adding cassava leaf flour to the sensory and antioxidant properties of analog rice. 
This research used a non factorial Completely Randomized Design (CRD) with five 
treatments, the ratio of mocaf and corn flour (80 g and 20 g) with a total weight of 100 
g of the addition of ingredients with 5 treatment of cassava leaves flour concentration of 
0, 2, 4, 6 and 8 g. Organoleptic data was processed using MSI (Method of Successive 
Interval) before being analyzed with ANOVA. The treatment showed significantly 
different were tested by the Least Significance Difference (LSD) at the α 5% level. 
Cassava flour added significantly to the sensory and antioxidant activity. The cassava 
flour analogue rice has strong antioxidant activity (50-100 ppm) with IC50 value 53,424 
ppm. The best treatment is in the treatment with the addition of 2 g of hedonic cassava 
flour color, the flavor and taste is like. Quality of color, aroma, taste and texture is a 
rather green color, slightly scented cassava leaves, a little taste of cassava leaves, 
chewy. 
Keywords: cassava leaves flour, analog rice, antioxidant activity 
 

 

ABSTRAK 

Pengembangan produk-produk baru dari berbagai tepung untuk mendukung ketahanan 
pangan sangat penting dilakukan. Salah satu yang perlu dikembangkan adalah daun 
singkong yang dibuat menjadi tepung dapat digunakan sebagai diversifikasi makanan 
dengan upaya pengembangan makanan alternatif. Tujuan penelitian untuk mengetahui 
pengaruh penambahan tepung daun singkong terhadap sifat sensoris dan antioksidan 
beras analog. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
lima perlakuan, perbandingan mocaf dan tepung jagung (80 g dan 20 g) dengan total 
berat 100 g bahan tambahan dengan 5 perlakuan konsentrasi tepung daun singkong 0, 
2, 4, 6 dan 8 g. Data organoleptik diolah menggunakan MSI (Method of Successive 
Interval) sebelum dianalisis dengan ANOVA dan diuji lanjut dengan uji BNT(Beda Nyata 
Terkecil) pada taraf 5%. Penambahan tepung daun singkong meningkatkan sensorik 
dan antioksidan. Nasi analog tepung singkong memiliki aktivitas antioksidan yang kuat 
(50-100 ppm) dengan nilai IC50 53,424 ppm. Perlakuan terbaik adalah dengan 
penambahan 2 g dengan warna yang agak hijau, agak beraroma tepung daun singkong, 
agak berasa tepung daun singkong dan agak kenyal. 
Kata kunci: tepung daun singkong, beras analog, aktivitas antioksidan 

 

1 Pendahuluan 

Indonesia merupakan negara yang memiliki sumber daya alam yang melimpah. 

Pertanian Indonesia dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan warga negara Indonesia 

seperti pemenuhan kebutuhan pangan (Christianto, 2013). Pangan di Indonesia 

mempunyai kedudukan yang sangat penting, terutama makanan pokok, karena 

menyangkut permasalahan politik, ekonomi, sosial dan budaya. Sebagian besar makanan 
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pokok penduduk berasal dari serealia yang terdiri dari beras, jagung dan terigu dan terbesar 

sebagai makanan pokok penduduk adalah beras. Masyarakat umumnya mempunyai 

ketergantungan yang kuat terhadap beras sebagai sumber karbohidrat dan sebagai upaya 

mengurangi ketergantungan masyarakat pada beras maka perlu menggali potensi lokal 

yang berbasis non beras untuk memenuhi kebutuhan pangannya (Suyastiri, 2008). 

Badan Pusat Statistik (BPS) Nasional (2016), mencatat konsumsi beras nasional 

sebesar 113,88 kg/kapita/tahun dan meningkat sebesar 114,11 kg/kapita/tahun pada tahun 

2015. Beras yang tersedia belum mencukupi kebutuhan beras di Indonesia sehingga 

Indonesia harus mengimpor beras dari negara lain (Hartoyo, 2000). Target progam 

kementrian pertanian pada tahun 2012 adalah menurunnya konsumsi beras 1,5 % per 

tahun dengan digantikan oleh sumber karbohidrat lokal (Yuwono dan Zulfiah, 2015). 

Pelaksanaan program diversifikasi atau penganekaragaman pangan di Indonesia telah 

mempunyai dasar hukum yang kuat melalui UU Pangan No. 7 tahun 2006 tentang Pangan, 

PP No. 68 tahun 2002 tentang Ketahanan Pangan tentang Kebijakan Percepatan 

Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumberdaya Lokal (Ariani, 2010).  

Konsumsi beras masyarakat Indonesia yang terus mingkat, maka perlu paya dalam 

mengurangi ketergantungan dengan mengembangkan alternatif pangan. Alternatif pangan 

yang dikembangkan misalnya menyerupai beras namun tidak murni terbuat dari beras 

(Wijaya, 2012). Beras analog merupakan salah satu bentuk solusi yang dapat 

dikembangkan dalam mengatasi permasalahan ini baik dalam hal penggunaan sumber 

pangan baru ataupun untuk penganekaragaman pangan. Beras analog merupakan tiruan 

dari beras yang terbuat dari bahan-bahan seperti umbi-umbian dan serealia yang bentuk 

maupun komposisi gizinya mirip seperti beras. Khusus untuk komposisi gizinya, beras 

analog bahkan dapat melebihi apa yang dimiliki beras (Budijanto dkk., 2013). 

Salah satu bentuk diversifikasi pangan dengan memanfaatkan sumber karbohidrat 

lokal ialah dengan membuat inovasi beras analog berbasis tepung Mocaf (Modified 

Cassava Flour) dan tepung jagung. Beras analog adalah beras tiruan yang terbuat dari 

bahan baku selain beras dan terigu salah satu tepung lokal yang dapat dimanfaatkan 

adalah Mocaf yang merupakan hasil dari tepung singkong yang difermentasi dengan 

bantuan bakteri asam laktat kata Mocaf adalah singkatan dari Modified Cassava Flour yang 

berarti tepung singkong yang dimodifikasi (Subagio dkk., 2008). 

Daun singkong yang berwarna hijau telah dilaporkan (Alsuhendra, 2004) 

mengandung klorofil yang paling tinggi dibandingkan dengan tanaman daun katuk, daun 

pohon-pohan, daun kangkung, daun bayam, caisin, buncis, selada, daun kemangi, alang-

alang dan rumput gajah. Klorofil dan turunannya (yang mengikat logam) mempunyai 

kapasitas antioksidan dan bioviabilitas yang berbeda. Cu-klorofilin sebagai salah satu 
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turunan klorofil mempunyai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan klorofil 

alami (Jumadin dkk., 2017). 

Pengembangan produk baru dan diversifikasi olahan dari berbagai tepung dalam 

menunjang ketahanan pangan selama ini masih terfokus pada sumberdaya tepung yang 

ada seperti tepung terigu, beras, jagung, dan tapioka (Saragih, 2013). Dengan 

memanfaatkan daun singkong yang diolah menjadi tepung dapat menambah bahan 

pangan alternatif yang dapat dijadikan olahan bahan pangan. 

 

2 Metodologi Penelitian 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juli 2017 sampai Agustus 2017 

dilakukan di Labolatorium Pengolahan dan Pengawasan Mutu Hasil Pertanian, 

Labolatorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Agronomi. Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman Samarinda. Bahan 

yang digunakan untuk pembuatan beras analog adalah tepung Mocaf dan tepung jagung 

yang diperoleh dari industri di samarinda dan tepung daun singkong adalah daun singkong 

gajah segar yang diperoleh dari daerah Tenggarong serta bahan-bahan yang digunakan 

dalam analisis aktivitas antioksidan yaitu alkohol 95%, aquadest, DPPH serta klorofil. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari peralatan pengolahan untuk 

membuat beras dari singkong yaitu pisau, baskom, telenan, blender, panci, kompor, 

gilingan mie, timbangan, gelas takar, serta peralatan yang akan digunakan untuk pengujian 

sensoris dan analisis aktivitas antioksidan. Rancangan percobaan yang akan digunakan 

pada penelitian ini dalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal. Penelitian ini 

menggunakan 5 perlakuan yaitu penambahan tepung daun singkong ke dalam 100 g 

campuran tepung Mocaf 80 g dan tepung jagung 20 g. Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali. Perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 0, 2, 

4, 6, 8 g tepung daun singkong. Adapun parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu 

sifat sensoris hedonik dan mutu hedonik serta aktivitas antioksidan pada beras dan nasi 

analog. Data dari sifat sensoris dianalisis dengan sidik ragam yang seluruh data dikonversi 

menjadi data interval menggunakan metode MSI (Method of Successive Interval). Untuk 

perlakuan yang berbeda nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

pada taraf 5%. 

Daun singkong yang diolah menjadi tepung adalah tepung dari daun singkong gajah 

pada bagian daunnya masih muda dari pucuk daun singkong hingga tingkat kebawah. Daun 

singkong yang telah dipersiapkan disortasi sehingga mendapatkan daun singkong yang 

baik, kemudian daun singkong dicuci hingga bersih dan ditimbang sebanyak 1 kilogram. 

Kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 55oC selama 16 jam. Selanjutnya 

dilakukan pengilingan menggunakan blender sampai halus hingga diperoleh tepung daun 
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singkong, dan selanjutnya dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh. Agar 

mendapatkan tepung yang halus. Tepung Mocaf, tepung jagung, dan konsentrasi 

penambahan tepung daun singkong disiapkan sesuai dengan perlakuan. Setelah itu tepung 

Mocaf, tepung jagung dan tepung daun singkong dimasukkan ke dalam wadah yang sama 

untuk proses pengadukkan air dan tepung daun singkong ditambahkan sesuai dengan 

perlakuan, serta minyak nabati ditambahkan 10% aduk adonan hingga kalis selama 5 

menit, adonan yang telah siap dilakukkan dengan sistem pengukusan selam 5 menit 

selanjutnya adonan dicetak menggunakan mesin pencetakkan mie lalu dipotong-potong 

dengan ukuran kurang lebih menyerupai seperti beras atau panjang 1 cm. Selanjutnya 

dilakukan pengukusan menggunakan oven pengering 50 oC selama 12 jam akan diperoleh 

beras analog berbasis tepung Mocaf, tepung jagung dengan penambahan tepung daun 

singkong disajikan dalam Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi Beras Analog Tepung Daun Singkong Dalam 100 gram Bahan 

Perlakuan Tepung Mocaf 
(gram) 

Tepung Jagung 
(gram) 

Tepung Daun Singkong 
(gram) 

p0   80 g  20 g     0 g 
p1   80 g  20 g     2 g 
p2   80 g  20 g     4 g 
p3   80 g  20 g     6 g 
p4   80 g  20 g     8 g 

Sifat Sensoris (Setyaningsih dkk, 2010) 

Skor skala hedonik yang diberikan untuk atribut warna , aroma, rasa, tekstur, dan 

rasa adalah 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak suka, 4= suka, 5=sangat suka, 

dengan panelis agak terlatih yang berjumlah 25 orang panelis yang diperoleh dari 

mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Mulawarman. Skor skala hedonik suka 

dan sangat suka menunjukan bahwa panelis telah menerima produk beras dengan 

penambahan tepung daun singkong. Untuk penilaian mutu hedonik dari warna meliputi: 5= 

sangat hijau kecoklatan, 4= hijau kecoklatan, 3= hijau, 2= agak hijau 1= putih kecoklatan.  

Untuk penilaian mutu hedonik dari aroma meliputi: 5= Sangat beraroma tepung daun 

singkong, 4= beraroma tepung daun singkong, 3= agak beraroma tepung daun singkong 

2= tidak beraroma tepung daun singkong, 1= sangat tidak beraroma tepung daun singkong, 

3).  Untuk penilaian mutu hedonik dari tekstur meliputi: 5= sangat kenyal, 4=kenyal, 3= 

agak kenyal, 2=keras, 1= agak keras. Untuk penilaian mutu hedonik dari tekstur meliputi: 

5= sangat berasa daun singkong, 4= berasa daun singkong 3= agak berasa daun singkong, 

2= tidak berasa daun singkong, 1= sangat tidak berasa daun singkong. 

Uji Analisis Antioksidan Dengan DPPH (Farhan dkk., 2012) 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode spektrofotometri dengan DPPH 

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil). Sebanyak 1 mL ekstrak yang telah diencerkan dalam etanol 

ditambahkan ke 1 mL DPPH (0,15 mm dalam etanol) dan pada saat yang sama, kontrol 
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yang terdiri atas DPPH 1mL dengan 1 mL etanol disiapkan. Campuran reaksi dicampur 

dengan baik lalu diinkubasi dalam keadaan gelap pada suhu ruang selama 30 menit. 

Absorbansi diukur pada panjang gelombang 600 nm. Klorofil digunakan sebagai kontrol 

positif dan etanol digunakan sebagai blanko. Kemampuan DPPH ekstrak dihitung dengan 

menggunakan persamaan berikut: 

% aktivitas antioksidan =
(𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
× 100%  (1) 

 

Keterangan : 
 Absorbansi kontrol adalah absorbansi DPPH + Etanol 
 Absorbansi sampel adalah absorbansi DPPH radikal + sampel 
 

Uji aktivitas antioksidan dengan DPPH disajikan dalam nilai IC50. Nilai IC50 diperoleh 

dari persamaan linier persen radikal DPPH terhadap beberapa konsentrasi ekstrak sampel. 

Persamaan linier yaitu y = ax + b. 

Adapun metode yang digunakan pada uji klorofil sebagai kontrol positif untuk 

menghasilkan kurva standar klorofil. Sampel klorofil cair diukur dengan 0,01µ campur 

dalam aquadest 10 mL. Pengukuran menggunakan spektrofotometer dengan nilai 

absorbansi pada panjang gelombang 600 nm. 

 
3 Hasil dan Pembahasan 

Hedonik dan Mutu Hedonik Warna Nasi Analog 

Nilai uji skala hedonik dan mutu hedonik warna dari nasi analog dengan 

penambahan tepung daun singkong dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

Gambar 1. Pengaruh Formulasi Penambahan Tepung Daun Singkong Terhadap Hedonik Warna 
Nasi Analog.Keterangan :Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan tidak nyata pada taraf α 5% , Skala Hedonik dan Mutu Hedonik 
warna 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka, sangat suka)dan (putih 
kecoklatan, hijau kecoklatan, agak hijau, hijau, sangat hijau kecoklatan) 
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Rata-rata pada mutu hedonik warna nasi analog berkisar antara 1,00±0,00 (sangat 

tidak berasa daun singkong) sampai 3,48±0,03 (sangat berasa daun singkong). Mutu 

hedonik warna mengalami peningkatan pada penambahan konsentrasi tepung daun 

singkong 8 g dan berpengaruh pada setiap pemberian konsentrasi tepung daun singkong 

pada masing-masing perlakuan. Semakin tinggi konsentrasi tepung daun singkong, maka 

semakin tinggi skor penilaian panelis terhadap mutu hedonik warna. Hal ini ditunjukkan 

dengan rata-rata skor penilaian mutu hedonik panelis untuk warna nasi analog dengan 

konsentrasi tepung daun singkong 0 g mempunyai nilai yang paling rendah dengan kriteria 

putih kecoklatan. Sedangkan skor nilai mutu hedonik dengan konsentrasi tepung daun 

singkong 8 g/100 g tepung Mocaf 80 g : tepung jagung 20 g mempunyai skor mutu hedonik 

warna tertinggi dengan kriteria sangat hijau kecoklatan. Pada warna perlakuan dengan 0 g 

nasi analog berwarna putih kusam karena tidak ditambahkan dengan tepung daun singkong 

dan merupakan nasi analog kontrol. Warna yang dihasilkan dari tepung daun singkong 

dominan hijau sehingga dengan meningkatnya konsentrasi tepung daun singkong yang 

ditambahkan dalam pembuatan beras analog dapat menyebabkan hasil akhir nasi analog 

menjadi berwarna hijau. Pada perlakuan tanpa penambahan tepung daun singkong 

diketahui warna yang dihasilkan putih kusam atau kecoklatan karena tidak ditambahkan 

dengan tepung daun singkong dan merupakan nasi analog kontrol. Menurut penelitian 

Yuwono dan Zulfiah (2015) Semakin banyak tepung daun singkong yang ditambahkan 

maka akan semakin hijau warna yang dihasilkan pada nasi analog dengan penambahan 

tepung daun singkong. Daun singkong mengandung pigmen berwarna hijau (klorofil) 

sehingga apabila daun singkong diolah menjadi produk, umumnya produk tersebut 

berwarna hijau, kecuali proses pembuatannya menggunakan pemanasan dengan suhu 

tinggi yang akan merusak warna pada daun singkong sehingga warna khas daun singkong 

akan hilang (Mandriali dkk., 2016). 

Hedonik dan Mutu Hedonik Warna Nasi Analog 

Nilai uji skala hedonik dan mutu hedonik warna dari nasi analog dengan 

penambahan tepung daun singkong dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Pengaruh Formulasi Penambahan Tepung Daun Singkong Hedonik Aroma Nasi Analog. 
Keterangan : Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan 
perbedaan tidak nyata pada  taraf α 5%. Skala Hedonik dan Mutu Hedonik warna 1-5 
(sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka, sangat suka)dan (sangat tidak 
beraroma daun singkong, tidak beraroma daun singkong, agak beraroma daun 
singkong, beraroma tepung daun singkong, sangat beraroma daun singkong  

 

Rata-rata hasil uji hedonik aroma nasi analog dengan formulasi tepung daun 

singkong berkisar antara 2,99±0,30 sampai dengan 4,22±0,15. Perlakuan dengan nilai 

yang lebih dominan disukai oleh panelis yaitu perlakuan P1 (2 g penambahan tepung daun 

singkong) yaitu 4,22±0,15. Sedangkan nilai terendah yang diberikan panelis terdapat pada 

perlakuan P0 (0 g tanpa penambahan tepung daun singkong pada nasi analog) yaitu 

2,99±0,30. Sedangkan mutu hedonik aroma mengalami peningkatan pada penambahan 

konsentrasi tepung daun singkong 8 g dan berpengaruh pada setiap penambahan 

konsentrasi tepung daun singkong pada masing-masing perlakuan. Rata-rata hasil uji mutu 

hedonik aroma nasi analog berkisar antara 1,37±0,04 (tidak beraroma daun singkong) 

sampai dengan 3,47±0,14 (sangat beraroma tepung daun singkong). Hal ini disebabkan 

semakin banyak konsentrasi tepung daun singkong yang diberikan maka panelis semakin 

menerima produk nasi analog yang dihasilkan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan tepung daun singkong berpengaruh terhadap aroma nasi analog tepung daun 

singkong. Semakin banyak penambahan konsentrasi tepung daun singkong maka akan 

semakin kuat aroma khas daun singkong pada nasi analog yang dihasilkan. 

Perlakuan tanpa penambahan tepung daun singkong diketahui aroma yang 

dihasilkan beraroma tepung Mocaf dan tepung jagung karena tidak ditambahkan tepung 

daun singkong dan merupakan kontrol. Daun singkong termasuk kelompok sayuran yang 

mengandung fenol, dimana aroma khas pada daun singkong dihasilkan dari senyawa fenol 

pada proses pemanasan yang terlalu tinggi akan menyebabkan penurunan kandungan 

fenolik pada daun singkong, sehingga dapat menurunkan aroma khas daun singkong 

(Dewi, 2014). Aroma merupakan molekul gas yang dihirup oleh hidung sehingga dapat 
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ditentukan bahan pangan tersebut terasa enak saat dikonsumsi (Winarno, 2004). Menurut 

Wahyuni. 2014, perbedaan pendapat disebabkan setiap panelis memiliki perbedaan 

penciuman meskipun mereka dapat membedakan aroma namun setiap panelis mempunyai 

kesukaan yang berlainan. 

 

c. Hedonik dan Mutu Hedonik Rasa Nasi Analog 

Nilai uji skala hedonik dan mutu hedonik rasa dari nasi analog dengan penambahan 

tepung daun singkong dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3.  Pengaruh Formulasi Penambahan Tepung Daun Singkong Terhadap Hedonik Rasa 
Nasi Analog. Keterangan : Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan tidak nyata pada taraf α 5%. Skala Hedonik dan Mutu Hedonik 
rasa 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka, sangat suka) dan (sangat 
tidak berasa daun singkong, tidak berasa daun singkong, agak berasa daun singkong, 
berasa daun singkong, sangat berasa daun singkong 

 

Rata-rata hasil uji hedonik rasa nasi analog tepung daun singkong berkisar antara 

1,26±0,07 (sangat tidak berasa daun singkong) sampai dengan 3,47±014 (sangat berasa 

daun singkong). Hal ini diduga kareana penambahan tepung daun singkong yang dimana 

semakin besar penambahan konsentrasi tepung daun singkong yang ditambahkan akan 

semakin kuat rasa daun singkong pada nasi analog yang dihasilkan. Pada perlakuan P0 

yaitu 0 g nasi analog diketahui memiliki rasa yang beda dibanding dengan perlakuan lain 

yang ditambahkan tepung daun singkong. P0 yaitu tanpa penambahan tepung daun 

singkong yang merupakan nasi analog kontrol rasa yang dihasilkan hanya rasa tepung 

seperti tiwul yang tidak berasa daun singkong.  

Menurut Suryaningrum dkk. (2002) cita rasa makanan dipengaruhi oleh komponen-

komponen yang terdapat di dalam makanan seperti protein, lemak, dan karbohidrat yang 

menyusunnya. Uji rasa lebih banyak melibatkan indera lidah yang dapat diketahui melalui 

kelarutan bahan makanan dalam kontak dengan syaraf perasa. Penerimaan panelis 

terhadap rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain senyawa kimia, konsentrasi, 

suhu dan interaksi komponen lain (Winarno, 2004). 
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d. Hedonik dan Mutu Hedonik Tekstur Nasi Analog 

Nilai uji skala hedonik dan mutu hedonik warna dari nasi analog dengan 

penambahan tepung daun singkong dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Pengaruh Formulasi Penambahan Tepung Daun Singkong Terhadap Hedonik Tekstur 
Nasi Analog. Keterangan : Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan tidak nyata pada taraf α 5%. Skala Hedonik dan Mutu Hedonik 
rasa 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka, sangat suka) dan (sangat tidak 
berasa daun singkong, tidak berasa daun singkong, agak berasa daun singkong, berasa 
daun singkong, sangat berasa daun singkong 

 

Pada perlakuan 0 g yaitu tanpa penambahan tepung daun singkong memiliki tekstur 

yang lebih kenyal dibandingkan perlakuan dengan penambahan tepung daun singkong 

yang hanya tepung Mocaf dan tepung jagung dalam 100 g bahan yaitu 80 g tepung Mocaf 

dan 20 g tepung jagung. Kadar amilosa yang tinggi biasanya menghasilkan nasi yang lebih 

kering dan pera dan merupakan penentu proses pemasakan serta tingkat penerimaan 

konsumen. Hal ini disebabkan tepung daun singkong tidak memiliki gluten yang berperan 

terhadap pembentukan tekstur nasi analog yang baik, sedangkan tepung Mocaf dan tepung 

jagung memiliki kandungan protein gluten (Prasetyo,1988). Semakin banyak penambahan 

tepung daun singkong pada nasi analog, maka akan semakin kurangnyaa kekenyalan 

terhadap tekstur nasi analog yang dihasilkan. Oleh karena itu penambahan tepung daun 

singkong berpengaruh pada tingkatan kekenyalan nasi analog tepung daun singkong. 

Penelitian yang dilakukan oleh Yuwono dan Zulfiah (2015) menunjukkan bahwa 

penerimaan panelis terhadap hedonik tekstur dari formulasi beras tiruan berbasis tepung 

Mocaf dan beras dengan tepung porang yaitu suka. Tekstur merupakan tampilan dalam 

makanan, kelembutan, bentuk dan keadaan makanan baik kering, basah atau lembab. 
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Aktivitas Antioksidan Beras Analog 

Hasil pengujian aktivitas antioksidan beras analog dengan formulasi tepung daun 

singkong dapat dilihat pada gambar 5 

 

Gambar 5. Pengaruh Penambahan Tepung Daun Singkong Terhadap Aktivitas Antioksidan Beras 
Analog. Keterangan : Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan 
perbedaan tidak nyata pada taraf α 5%. 

 

Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (2,2-difenil-1 pikrilhidrazil), 

menunjukkan bahwa beras analog dengan formulasi tepung daun singkong nilai IC50 pada 

absorbansi 600 nm berkisar 112,370±3,52 sampai dengan 53,424±6,69 hal ini 

menunjukkan bahwa beras analog tersebut mempunyai aktivitas antioksidan yang relatif 

kuat. Dari data analisa diketahui bahwa terjadi peningkatan aktivitas antioksidan beras 

analog tepung daun singkong pada perlakuan penambahan tepung daun singkong 

sebanyak 2 g sampai dengan 8 g yang ditandai dengan menurunnya nilai IC50 pada setiap 

perlakuan yang dimana menunjukan semakin menurun nilai IC50 maka aktivitas 

antioksidan semakin tinggi. Namun absorbansi 600 ppm memiliki aktivitas antioksidan 

relatif kuat. 

Andayani dkk., (2008) menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang 

ditambahkan maka semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. Menurut Rohkyani (2015) 

bahwa metode pemanasan pada produk dapat mempengaruhi nilai nutrisi dan kapasitas 

antioksidan yang disebabkan oleh keluarnya sejumlah besar komponen antioksidan karena 

kerusakan dinding sel akibat panas sehingga hal ini juga memungkinkan dapat 

berpengaruh negatif terhadap penurunan aktivitas antioksidan pada produk. Antioksidan 

merupakan senyawa yang rentan teroksidasi dengan adanya efek seperti cahaya, panas, 

logam peroksida atau secara langsung bereaksi dengan oksigen sehingga nilai aktivitas 

antioksidan mengalami penurunan selama proses pemanasan (Turkmen dkk., 2005). 

Hasil penelitian Rachman dkk, (2016) ekstrak metanol dari daun dan umbi tanaman 

singkong yang diperoleh diukur persentase daya inhibisinya menggunakan metode 
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peredaman radikal bebas dengan reagen DPPH (2,2-difenil-1pikrilhidrazil), pada 

konsentrasi 100 ppm. Hasil pengujian antioksidan menunjukkan bahwa bagian daun 

singkong jenis Pucuk Biru mempunyai daya inhibisi yang paling tinggi yaitu 88,09% dan 

IC50 sebesar 45,16 ppm.  Senyawa antioksidan alami yang diduga banyak terdapat dalam 

sayuran atau dedaunan hijau adalah klorofil. Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa 

klorofil dan turunannya memiliki kemampuan sebagai antioksidan dan antimutagenik. Cu-

klorofilin sebagai salah turunan klorofil mempunyai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 

dibandingkan klorofil alami (Marquez dkk., 2005). Hasil dari beras analog tepung daun 

singkong absorbansi 600 nm dikatakan relatif kuat yang merupakan kisaran penyerapan 

klorofil. Menurut Kusmita dan Limantara (2009) klorofil mudah mengalami degradasi 

menjadi turunannya. Turunan klorofil yang berupa feotin tersebut ternyata juga mempunyai 

banyak manfaat, feotin dapat berfungsi sebagai antioksidan potensial.  Secara spesifik bila 

suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan sebagai antioksidan sangat kuat apabila nilai 

IC50 kurang dari 50 ppm, antioksidan kuat apabila nilai IC50 antara 50-100 ppm, 

antioksidan sedang apabila nilai IC50 antara 101-150 ppm dan aktivitas antioksidan lemah 

apabila nilai IC50 diantara 151-200 ppm (Molyneux, 2004). 

 

4 Kesimpulan  

Perlakuan terbaik berdasarkan uji sensories diperoleh dengan penambahan 2 g 

tepung daun singkong. Mutu hedonik warna beras analog dengan warna agak hijau, agak 

beraroma daun singkong, dengan rasa agak berasa daun singkong, dan dengan tekstur 

kenyal. Beras analog menggunakan tepung daun singkong dengan konsentrasi 8 g aktivitas 

antioksidan paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Beras analog yang dihasilkan 

tergolong mempunyai aktivitas antioksidan dengan kategori relatif kuat nilai IC50 yaitu 

53,424 ppm. 
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