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Abstract— Rice is a staple food for the majority of Indonesian people. The high level of rice
consumption in Indonesia is one of the reasons why Indonesia still imports rice. The volume of Indonesian
rice imports in 2018 was 2.2 million tons, an increase compared to 2017 which only reached 305.75
thousand tons (BPS, 2019). One way to reduce people's dependence on rice is to utilize local non-rice food
ingredients that are not yet widely used, which is called food diversification. Analog rice is a diversified
processed food product that is processed from non-rice ingredients, namely non-rice cereals such as corn
and tubers, which have almost the same or more carbohydrate content than rice (BPPP, 2019). The
advantage of analog rice, apart from its shape which resembles rice grains, is that its nutritional
composition can be designed using various raw materials so that it has the desired functional properties
and can be cooked and consumed like rice. In this study, the added concentration of tapioca used was
12.5%. The tapioca concentration used is no more than 12.5% because it produces analog rice whose
texture is too chewy. The results of this research conclude that the analog rice processing process using a
double screw extruder has succeeded in resembling rice grains, which have physical characteristics (grain
shape, texture before and after cooking, cooking techniques) like rice. Analog rice cooking techniques can
use a rice cooker, making the processing process easier. Analog rice has been accepted by the public in
terms of color, shape and texture.

The development of analog rice using various types of non-rice raw materials is one effort to support
the community's food diversification program. Consuming analog rice which comes from a variety of food
ingredients means that people indirectly consume various types of food ingredients so that the source of
nutrition does not only come from one type of food (rice). Another advantage of analog rice is that it can
be consumed like rice (along with side dishes) so it doesn't change people's eating habits.

Keywords— Evaluation of Physical and Sensory Quality, Analog Rice, Tapioca Flour

I. PENDAHULUAN

Beras merupakan salah satu bahan makanan pokok bagi mayoritas masyarakat
Indonesia. Tingginya tingkat konsumsi beras di Indonesia menjadi salah satu alasan
Indonesia masih mengimpor beras. Volume impor beras Indonesia tahun 2018 sebesar
2,2 juta ton meningkat dibanding tahun 2017 yang hanya mencapai 305,75 ribu ton
(BPS, 2019). Salah satu cara untuk mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap
beras adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal non beras yang belum banyak
dimanfaatkan yang disebut diversifikasi pangan.

Beras analog adalah salah satu produk olahan diversifikasi pangan yang diolah

dari bahan non padi yaitu serealia non padi seperti jagung dan umbi-umbian, yang
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mempunyai kandungan karbohidrat hampir sama atau lebih dari beras (BPPP, 2019).
Keunggulan beras analog selain bentuknya yang menyerupai butiran beras adalah
komposisi gizinya dapat didesain menggunakan berbagai bahan baku sehingga memiliki
sifat fungsional yang diinginkan dan dapat dimasak dan dikonsumsi seperti
mengkonsumsi beras padi (Noviasari dkk., 2017).

Pada penelitian lain, bahan dasar yang digunakan untuk membuat beras analog
adalah millet proso dan tepung talas. Millet proso adalah jenis tanaman penghasil biji-
bijian yang tumbuh subur pada musim panas dan mempunyai umur panen sekitar 60-90
hari (Rizki dkk., 2016). Millet memiliki kandungan gizi yang mirip dengan tanaman
pangan lain seperti beras, jagung, gandum, namun kurang dikenal oleh masyarakat
sehingga selama ini hanya dimanfaatkan sebagai pakan burung. Menurut Saha et al.
(2016) dalam Habiyaremye et al. (2017), dalam 100 g millet proso, terkandung 12,5 g
protein, 70,4 g karbohidrat, 3,1 g lemak, 14,2 g serat pangan, 1,9 g mineral, 14 g
kalsium, 206 mg fosfor, dan 10 mg Fe. Millet proso yang digunakan dalam penelitian ini
akan diolah menjadi tepung millet untuk memudahkan pembuatan adonan. Penggunaan
tepung millet untuk diolah menjadi beras analog kurang baik karena menghasilkan
tekstur adonan yang hancur, sehingga menghambat proses pembuatan beras analog
selanjutnya. Tekstur adonan yang hancur ini disebabkan karena tepung millet
mengandung serat yang cukup tinggi, serat hanya dapat mengikat air secara fisik
sehingga tidak bisa membentuk adonan yang kompak. Kekurangan tersebut dapat diatasi
dengan menambahkan bahan lain yang tinggi amilopektin sehingga dapat memperbaiki
tekstur adonan seperti umbi talas.

Sebagai fenomena temuan dari penelitian lain dengan umbi talas yang salah satu
umbi-umbian yang banyak ditanam di Indonesia karena tidak memiliki syarat khusus
untuk tumbuh dan memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi, namun penggunaanya
kurang optimal. Talas berpotensi sebagai sumber karbohidrat dan memiliki kandungan
protein (1,9%) lebih tinggi dari singkong (0,8%) dan ubi jalar (1,8%) (Humaedah dkk.,
2012). Pada penelitian ini, umbi talas yang digunakan adalah dalam bentuk olahan
tepung. Menurut Tinambunan (2014) dalam Putralo (2015), 100 gram tepung talas
mengandung 2,24% abu, 2,01% lemak, 3,9% protein, 91,7% karbohidrat, 2,7% serat
kasar, dan 400,91% energi. Menurut Hartati dan Prana (2003), kadar pati dalam tepung
talas 74,34% dengan kadar amilosa 21,44% dan amilopektin 78,56%. Tingginya
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amilopektin tersebut dapat memperbaiki tekstur adonan beras analog agar tidak hancur.
Perpaduan antara tepung millet dan tepung talas akan menghasilkan beras analog dengan
tekstur adonan yang dapat dicetak dengan mudah, komposisi gizi yang lebih baik
daripada beras padi dan sebagai wujud diversifikasi pangan Indonesia.

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, proporsi tepung millet
dan tepung talas yang digunakan untuk menghasilkan beras analog dengan tekstur
terbaik adalah 45:55. Perbandingan tersebut masih memiliki kelemahan, yaitu teksturnya
yang kurang kenyal secara organoleptik dibanding beras padi, sehingga perlu
ditambahkan bahan lain seperti tapioka yang dapat menambah kekenyalan beras analog.
Menurut Moorthy (2004), kadar amilosa tapioka berkisar 20-27% dan 77-80%
amilopektin. Tingginya kandungan amilopektin pada tapioka akan menghasilkan produk
nasi dengan tekstur lunak, kenyal, dan lengket karena adanya proses gelatinisasi selama
pemasakan. Menurut Masniawati dkk. (2013), selama proses gelatinisasi, terjadi
penyerapan air dan air tersebut akan berinteraksi dengan amilosa dan amilopektin
membentuk ikatan hidrogen. Meresapnya air ke dalam granula pati menyebabkan
terjadinya pembengkakan granula pati. Proses gelatinisasi pati sangat dipengaruhi oleh
kadar amilosa dan amilopektin. Menurut Gonzales et al. (2004), semakin tinggi kadar
amilosa, tekstur beras akan keras karena struktur rantai amilosa lurus sehingga gel yang
dihasilkan tidak elastis. Pada penelitian ini, konsentrasi penambahan tapioka yang
digunakan adalah 12,5%. Konsentrasi tapioka yang digunakan tidak lebih dari 12,5%

karena menghasilkan beras analog yang teksturnya terlalu kenyal.

Il. METODE PENELITIAN

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui kualitas fisik dan sensoris beras analog
berbasis bahan tepung tapioka. Melalui penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan beras
analog sebagai bentuk olahan diversifikasi pangan serta dengan tapioka untuk menghasilkan
beras analog yang sifathya menyerupai beras padi pada umumnya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan perbandingan tepung tapioka yang terdiri
dari 5 taraf. Data dianalisis dengan sidik ragam dan apabila perlakuan berpengaruh nyata maka
dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) (Gomez dan Gomez, 1995). Penelitian
ini telah dilaksanakan pada bulan September 2023 di Laboratorium Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Doktor Nugroho Magetan.
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Bahan yang digunakan dalam melaksanakan penelitian ini antara lain tepung

tapioca yang diperoleh dari pasaran, tapioka, margarin, garam, dan air. Bahan kimia yang

digunakan dalam melakukan analisis meliputi aquadest, larutan hexan, alcohol 96%, bubuk

Kjeldahl, H2S04, larutan blanko, NaOH 50%, indikator phenolphthalein (PP), asam borat 3%,
dan HCI 0,1 N.

1. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Karakteristik Fisik Dan Kimia

Pemilihan bahan baku dan teknologi proses pengolahan yang digunakan akan menentukan
karakteristik fisik dan kimia beras analog. Karakteristik fisik dan kimia ini akan menentukan
beras analog yang dihasilkan dapat diterima seperti layaknya beras sebagai makanan pokok.

a. Karakteristik Fisik

Nilai L* beras analog dari jagung putih dan sagu adalah 71,66 hampir mendekati warna
putih, namun masih lebih rendah dari beras sosoh (80,54). Nilai +a adalah pengukuran warna
kromatik campuran merah-hijau, dan nilai +b warna kromatik campuran kuning-biru. Nilai a
dan b diperoleh bernilai positif. Nilai a dan b untuk beras analog dari jagung putih dan sagu
adalah 0,32 dan 17,23 (masing-masing) yang menunjukkan bahwa memiliki intensitas warna
merah dan kuning yang cukup kecil. Sedangkan beras analog yang berasal dari jagung kuning
dan sorgum memiliki intensitas warna merah dan kuning yang cukup tinggi. Nilai °Hue
merupakan warna yang mengandung warna dasar Red Green Blue (RGB). Nilai °Hue untuk
beras analog dari campuran jagung putih dan sagu (88,94) serta campuran jagung kuning,
sorgum, maizena dan sagu (80,69) berada pada kisaran 54-90 yang menunjukkan bahwa produk
mengandung warna pada kisaranmerah kekuningan, begitu juga beras sosoh (89,06) berada pada
kisaran yang sama. Nilai derajat putih beras analog masih lebih rendah dibandingkan beras sosoh
(80,23 persen), hal ini menunjukkan bahwa beras analog yang dihasilkan masih belum seputih
beras sosoh. Namun beras analog yang berasal dari singkong, ampas kelapa dan sagu memiliki
derajat putih 73,08 persen mendekati beras sosoh (Tabel2). Pemasakan beras analog merupakan
salah satu parameter fisik dari beras analog. Proses memasak beras analog tidak jauh berbeda
dengan memasak nasi. Beras analog dapat dimasak dengan rice cooker menggunakan
perbandingan air dan beras analog 1 : 1. Setelah air mendidih dalam rice cooker, beras analog
dimasukkan dan dimasak hingga matang. Nasi yang telah matang tidak memiliki bintik warna

putih di tengah dan teksturnya lunak. Waktu pemasakan beras analog hanya berkisar antara 3-5
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menit, lebih cepat jika dibandingkan dengan beras sosoh yaitu sekitar 14 menit (Noviasari, dkk.,
2013; Kharisma, dkk., 2014).

b. Karakteristik Kimia

Berdasarkan respon glikemiknya, pangan dikelompokkan menjadi 3 kelompok, yaitu
pangan IG rendah (IG < 55), I1G sedang (55 < IG < 70) dan IG tinggi (IG > 70) (Miller, dkk.,
1992). Maka dari Tabel 4 dapat dikelompokkan bahwa beras analog termasuk dalam kategori
pangan IG rendah, dan sudah lebih rendah dibandingkan dengan beras sosoh. Banyak faktor yang
dapat mempengaruhi nilai IG suatu makanan diantaranya adalah proses pengolahan, kadar serat
pangan, daya cerna pati, kadar amilosa dan amilopektin, kadar lemak dan protein, kadar gula dan
daya osmotik pangan, dan kadar anti gizi pangan. Selain itu jumlah konsumsi, usia serta jenis
kelamin juga dapat mempengaruhi respon glukosa terhadap gula darah (Hallfrisch dan Behall
2000). Pada beras analog rendahnya nilai IG dapat dipengaruhi oleh bahan penyusunnya yang
tergolong berindeks glikemik rendah. Tepung jagung memiliki 1G 42 (Helmy dan El-Mehiry,
2012), bekatul dengan IG 21 (Miller, dkk., 1992), dan kacang kedelai dengan I1G 21 (Gullarte,
dkk., 2012).

Selain itu kandungan gizi seperti pati resisten, total fenol, serat pangan, kadar protein, lemak,
dan amilosa yang tinggi pada beras analog juga dapat mempengaruhi indeks glikemiknya. Pati
resisten termasuk dalam serat pangan tidak larut, tetapi memiliki sifat seperti serat pangan larut.
Pati resisten daya cernanya lambat, sehingga pelepasan glukosa juga menjadi lambat.
Metabolisme pati resisten terjadi 5-7 jam setelah konsumsi. Pencernaan selama 5-7 jam ini akan
meningkatkan periode kenyang sehingga dapat menurunkan nilai IG (Sajilata, dkk., 2006).
Senyawa fenol dapat menghambat enzim a-amilase sehingga dapat menurunkan nilai I1G pangan
(Tormo, dkk., 2004). Enzim a-amilase dihambat oleh a-amilase inhibitor dengan cara memblok
jalan masuk substrat ke sisi aktif enzim, sehingga akan mengganggu daya cerna karbohidrat dan
menghambat penyerapan kadar gula darah dalam tubuh (Obiro, dkk., 2008). Hal ini tentu akan
menurunkan daya cerna pati sehingga berdampak pada penurunan nilai indeks glikemik beras
analog.

Serat pangan dapat membentuk matriks diluar granula pati sehingga dapat menghambat
pencernaan Kkarbohidrat (Alsaffar, 2011). Serat pangan terutama serat pangan larut dapat
menurunkan respon glukosa darah disebabkan oleh (i) adanya peningkatan viskositas di lambung
sehingga memperlambat laju pengosongan lambung maupun intestin menyebabkan penurunan
jumlah karbohidrat yang dapat dicerna (barrier terhadap enzim) dan gula sederhana yang dapat
diserap; (ii) serat makanan menyebabkan perubahan level hormon di saluran pencernaan,

penyerapan zat gizi, dan sekresi insulin; dan (iii) serat makanan membantu meningkatkan

66 EDUSCOTECH: Scientific Journal of Education, Economics, and Engineering



EDUSCOTECH, Vol.5 No.1, Januari 2024

ISSN: 2716-0653 (Print)| 2716-0645 (Online)

DOI: https://doi.org/10. XXX X/eduscotech. XxXXX.XXX

sensitivitas insulin, menstabilkan level gula darah sehingga melindungi komplikasi akibat
diabetik (Alvarez dan Sanchez, 2006). Kandungan protein dan lemak dapat membentuk
matrik pangan dengan amilosa, cenderung memperlambat laju pengosongan lambung sehingga
dapat menurunkan daya cerna (Alsaffar, 2011). Faktor lain yang juga dapat mempengaruhi nilai
IG adalah kandungan amilosa pada bahan pangan. Kadar amilosa pada beras analog dari jagung
kuning, kedelai, dan bekatul cukup tinggi yaitu 28 persen (Kurniawati, 2013). Kadar amilosa
sulit dicerna oleh enzim karena keberadaan struktur liniearnya yang kompak (Ek, dkk., 2011).
Rendahnya nilai IG dan kandungan gizi yang tinggi dari beras analog memungkinkan untuk

dikembangkan menjadiberas analog fungsional.

2. Karakteristik Sensori Beras Dan Nasi Analog.

Karakteristik sensori untuk nasi analog yang telah dimasak dapat dilakukan untuk
parameter warna, rasa dan tekstur. Parameter warna nasi analog bernilai 3,5-5,1 (agak tidak
suka-agak suka), yang sangat tergantung dari bahan baku yang digunakan. Tingkat kesukaan
untuk parameter tekstur juga dapat dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku dan metode
pembuatannya. Pada Tabel 5 terlihat bahwa kesukaan panelis untuk atribut tekstur hampir sama
yaitu 4,6-4,8 (agak suka). Hal ini berarti bahwa panelis sudah mulai suka dengan tekstur dari
beras analog yang sudah menyerupai beras. Dalam hal rasa, panelis masih membandingkan rasa
nasi analog dengan nasi dari beras padi yang memiliki rasa tawar agak manis. Sedangkan rasa
pada beras analog tentu sangat dipengaruhi oleh bahan bakunya. Hasil uji sensori rasa juga
hampir sama untuk ketiganya yaitu antara 4,3-4,9 (netral-agak suka). Rasa dari beras analog
yang berasal dari jagung kuning, bekatul dan kedelai memiliki nilai kesukaan paling rendah

diantara ketiganyaakibat rasa dari bekatul dan kedelai yang agak pabhit.

IV. KESIMPULAN

Teknologi pengolahan beras analog dapat menggunakan bahan pangan non beras
sebagai sumber karbohidrat seperti umbi-umbian dan serealia (misalnya jagung kuning,
jagung putih, sorgum, ubi kayu, ubi jalar dan sagu). Selain itu juga dapat menggunakan
bahan baku yang berasal dari kacang-kacangan sebagai sumber protein seperti kedelai.
Pemilihan dan penganekaragaman penggunaan bahan baku menghasilkan beras analog
yang kaya akan kandungan gizi seperti tinggi protein, pati resisten, serat pangan, dan
total fenol. Kombinasi beberapa bahan baku juga telah berhasil memperoleh beras

analog yang termasuk dalam pangan IG rendah.
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Proses pengolahan beras analog menggunakan ekstruder ulir ganda telah berhasil
menyerupai butiran beras, yang memiliki karakteristik fisik (bentuk butiran, tekstur
sebelum dan setelah dimasak, teknik memasak) seperti beras. Teknik memasak beras
analog dapat menggunakan rice cooker, sehingga memudahkan proses pengolahannya.
Beras analog telah dapat diterima oleh masyarakat baik dari segi warna, bentuk dan
tekstur.

Pengembangan beras analog dengan menggunakan berbagai jenis bahan baku
non beras merupakan salah satu usaha untuk mendukung program diversifikasi pangan
masyarakat. Konsumsi beras analog yang berasal dari beragam bahan pangan, secara
tidak langsung masyarakat telah mengkonsumsi beraneka jenis bahan pangan sehingga
sumber gizinya tidak hanya berasal dari satu jenis pangan saja (beras). Keunggulan lain
dari beras analog adalah beras analog dapat dikonsumsi seperti layaknya beras (bersama
lauk pauk) sehingga tidak merubah kebiasaan makan masyarakat:
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