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INTISARI

Beras merupakan makanan pokok bagi masyarakat di Indonesia, namun
meningkatnya kebutuhan komoditas beras tidak diimbangi dengan produksi beras
dalam negeri. Usaha yang dapat dilakukan untuk mengatasi permasalahan angka
ketergantungan terhadap beras yang tinggi adalah dengan memanfaatkan hasil
pertanian dengan melakukan diversifikasi pangan. Salah satu upaya yang sudah
dilakukan adalah dengan pembuatan beras analog. Pembuatan beras analog
menggunakan metode granulasi. Rancangan percobaan adalah Rancangan non
Faktorial (1 faktor) yang disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK), dengan faktor berbagai varietas tepung ubi jalar disubtitusi tepung jagung,
yang terdiri dari 3 level dengan perbandingan tepung ubi jalar ungu varietas
ayamurasaki 70% tepung jagung 30%, tepung ubi jalar kuning varietas cilembu
70% tepung jagung 30%, tepung ubi jalar ungu varietas ayamurasaki 35%,
cilembu 35%, tepung jagung 30%. Variabel pengamatan terdiri dari Uji
Proksimat, Aktivitas Antioksidan, dan daya rehidrasi. Berdasarkan penelitian ini
berpengaruh nyata pada kadar protein dan aktivitas antioksidan, tidak berpengaruh
nyata pada kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat dan daya
rehidrasi. Nilai kadar protein tertinggi pada perlakuan tepung ubi jalar kuning
70% tepung jagung 30% vyaitu 2,42%. Aktivitas antioksidan beras analog tertinggi
pada perlakuan tepung ubi jalar ungu 70% tepung jagung 30% vyaitu 16,01%.
kandungan proksimat, kadar air 7,73%, kadar abu 3,53%, kadar lemak 0,53%,
kadar protein 1,95%, kadar karbohidrat 86,34%, dan daya rehidrasi 6,13%.

Kata kunci: Beras Analog, Tepung Ubi Jalar, Diversifikasi Pangan
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PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF ANALOG RICE
MADE FROM SWEET POTATOES FLOUR AND CORN FLOUR

Leonardo Satelit Balitar
201320016

ABSTRACT

Rice is a staple food in Indonesia but the increasing demand for rice
consumption is not supported with the domestic production. Food diversification
is one of the solutions that can be done by producing analog rice using agricultural
products. Analog rice is made by granulation method. This study used the design
of Randomized Block Design (RBD) with factors including varieties of sweet
potato substituted with corn flour. Factors consisted of 3 levels; 70% flour of
purple sweet potato (Ayamurasaki variety) and 30% corn flour, yellow sweet
potato (Cilembu variety) 70% and corn flour 30%, Purple sweet potato
(Ayamurasaki variety) 35%, Cilembu 35%, and corn flour 30%. The variables
observed consisted of proximate test, antioxidant activity, and rehydration. The
results demonstrated a significant difference in protein content and antioxidant
activity. On the other hand, there were no significant differences in water content,
ash, fat, carbohydrate and rehydration ability. The highest protein content (2.42%)
was obtained in the treatment of 70% yellow sweet potato flour and 30% corn
flour. In addition, the highest antioxidant activity of analog rice (16.01%) was
obtained in the treatment of 70% purple sweet potato flour and 30% corn flour.
Furthermore, the results of proximate test showed the moisture content of 7.73%,
ash content 3.53%, fat content 0.53%, protein content 1.95%, carbohydrate
content 86.34%, and rehydration ability of 6.13%.

Keywords: Analog Rice, Sweet potato flour, Food diversification.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Beras (Oryza sativa) adalah kelompok serealia yang populer untuk penduduk
di Benua Asia. Beras merupakan makanan pokok bagi masyarakat di Indonesia,
namun meningkatnya kebutuhan komoditas beras tidak diimbangi dengan
produksi beras dalam negeri, sehingga pemerintah terpaksa melakukan impor
beras untuk memenuhi permintaan masyarakat (Zaeroni dan Rustariyuni, 2016).
Menurut data angka sementara, dalam Buku Rencana Strategis Kementerian
Pertanian Tahun 2015—2019 (2015), menunjukkan bahwa angka produktivitas
padi di Indonesia pada tahun 2010—2014 mengalami penurunan. Hal ini
berbanding terbalik dengan data impor beras di Indonesia yang mengalami
peningkatan dari tahun ketahun. Pernyataan ini didukung oleh data BPS (2016)
yang menyebutkan bahwa hingga triwulan Ill pada 2016 Indonesia telah
mendatangkan 1.100.000 (satu koma satu) ton beras dari luar negeri sementara
pada periode yang sama tahun lalu jumlahnya hanya 229.600.000 ton.

Usaha yang dapat dilakukan untuk mengatasi permasalahan angka
ketergantungan terhadap beras yang tinggi di Indonesia adalah dengan
memanfaatkan hasil-hasil pertanian yang ada dan melakukan diversifikasi pangan.
Program diversifikasi pangan telah dicanangkan sejak tahun 1974, namun belum
dapat berjalan dengan hingga saat ini (Kompas, 2017). Diperlukan upaya berupa

penemuan alat maupun sistem yang dapat membuat sumber karbohidrat non beras
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menjadi salah satu pangan alternatif pendamping beras (Budijanto, 2014). Salah
satu upaya yang sudah dilakukan berbagai pihak adalah dengan pembuatan beras
analog sebagai alternatif sumber karbohidrat baru.

Beras analog merupakan tiruan dari beras padi, yang terbuat dari bahan bahan
seperti umbi-umbian dan serealia yang dibentuk mirip seperti beras (Samad,
2003). Perkembangan kemajuan teknologi mendorong pembuatan beras analog/
tiruan beras dari berbagai macam bahan pangan lokal berbasis karbohidrat salah
satunya ubi jalar. Beberapa penelitian mengenai beras analog telah dilakukan
diantaranya pembuatan beras analog dengan memanfaatkan jagung putih sebagai
bahan bakunya (Noviasari,dkk, 2013) dan dalam penelitiannya Lumba (2012),
memanfaatkan tepung umbi daluga (Cyrtosperma spp).

Pembuatan beras analog, terdapat 2 (dua) metode pembuatan beras analog,
yaitu metode granulasi dan metode ekstruksi. Penggunaan teknologi ekstruksi
untuk membuat beras analog lebih banyak dikembangkan karena memiliki
beberapa kelebihan seperti kapasitas besar, terdiri dari beberapa tahap yaitu
dimana bahan tepung sebagai bahan baku pembuatan beras analog disalurkan
melalui barrel, pencampuran, pengadonan, pemanasan dan pembentukan sehingga
beras analog yang dihasilkan mempunyai karakteristik yang serupa dengan beras
dari padi (Srihari, dkk, 2016) Kelebihan lain dengan menggunakan sistem
ekstruksi pada pembuatan beras analog antara lain terjadi proses gelatinisasi
secara langsung di dalam mesin sehingga tidak perlu lagi tahap pengukusan.
Kapasitas produksi mencapai 200kg/jam sehingga berpeluang untuk dilakukan

produksi masal. Disamping itu, jenis ekstruder dilengkapi dengan cetakan untuk
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menghasilkan produk berbentuk lonjong, dan hampir menyerupai butir beras
sehingga beras analog lebih mudah diterima masyarakat (Diniyah, dkk 2016)

Bahan pangan yang berpotensi digunakan sebagai sumber karbohidrat adalah
ubi jalar dan jagung. Dari sisi jumlah produksi kedua komoditi ini memiliki angka
produksi yang tinggi. Menurut Badan Pusat Statistik jumlah produksi ubi jalar di
jawa timur mencapai 350.516 ton. Hal ini menunjukkan bahwa jumlah produksi
ubi jalar di di Indonesia cukup besar dan memiliki peluang besar untuk diolah
kembali, sedangkan untuk data produksi jagung di Jawa timur pada tahun 2015
adalah sebesar 3.275.432 ton (Badan Pusat Statistik, 2015).

Menurut Reifa (2005), kelebihan dari segala jenis ubi jalar yang berwarna
baik itu yang berwarna kuning maupun ungu, adalah mengandung antioksidan
yang dapat untuk menetralisir aktivitas 789 radikal bebas penyebab penuaan dini
dan pencetus aneka penyakit degeneratif seperti kanker dan jantung. Zat gizi lain
yang banyak terdapat dalam ubi jalar adalah energi, vitamin C, vitamin B6
(piridoksin) yang berperan penting dalam kekebalan tubuh. Kandungan
mineralnya dalam ubi jalar seperti fosfor, kalsium, mangan, zat besi dan serat
yang larut untuk menyerap kelebihan lemak/kolesterol dalam darah. Jagung juga
merupakan salah satu sumber karbohidrat di Indonesia. Akan tetapi di Indonesia,
jagung lebih sering dijadikan bahan untuk diolah menjadi jajanan pasar, tepung,
susu dan mie. Masyarakat Indonesia sudah cukup terbiasa dengan pangan jagung
terbukti dari banyaknya olahan makanan dari jagung yang ada dikalangan

masyarakat. Selain itu juga jumlah produksi jagung di Indonesia cukup besar.
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Tepung jagung memiliki kelebihan karena memiliki kandungan serat pangan
yang tinggi dibandingkan terigu (Kurniawati, 2016). Berdasarkan penelitian
Juniawati (2003), tepung jagung memiliki kadar pati sebesar 68,2%. Pati
merupakan bagian terbesar dari tepung, dapat digunakan sebagai bahan pengikat
dan bahan pengental. Penambahan tepung jagung mempunyai peran penting
dalam pembuatan beras analog yaitu pembentuk kerangka dan struktur yang
kokoh sehingga beras analog yang dihasilkan tidak mudah patah (Jozinovic,dkk.,
2012). Untuk tepung ubi jalar memiliki kelebihan pada kandungan antosianin
yang berfungsi sebagai antioksidan (Diniyah, 2016) Kandungan karbohidrat pada
ubi jalar juga hampir sama dengan kandungan karbohidrat pada beras.

Tepung dapat menjadi menjadi salahsatu aplikasi yang digunakan untuk
membuat bahan baku beras analog. Adapun tepung yang digunakan dapat
digunakan dari berbagai jenis tepung yang berbeda beda. Dalam penelitian ini
digunakan tepung ubi jalar dan tepung jagung sebagai bahan baku untuk
pembuatan beras analog. Diduga dengan penggunaan jenis tepung yang berbeda
serta dengna perbandingan jumlah tepung yang berbeda dapat mempengaruhi
karakteristik fisik yaitu daya rehidrasi dan kimia yang meliputi kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar serat, kadar karbohidrat, dan antioksidan.

Diharapkan beras analog yang dihasilkan dapat menyerupai beras.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana sifat fisik dan kimia beras analog berbagai varietas ubi jalar

disubtitusi dengan tepung jagung?
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2. Apakah terdapat pengaruh penggunaan terhadap sifat fisik dan kimia beras
analog berbagai varietas ubi jalar disubtitusi dengan tepung jagung yang

dihasilkan?

1.3 Tujuan
1. Mengetahui sifat fisik kimia beras analog berbagai varietas ubi jalar
disubtitusi dengan tepung jagung.
2. Mengetahui apakah terdapat pengaruh terhadap sifat fisik dan kimia beras
analog berbagai varietas ubi jalar disubtitusi dengan tepung jagung yang

dihasilkan.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Memberi informasi ilmiah mengenai beras analog berbahan baku tepung
ubi jalar ungu, kuning yang masing masingnya disubtitusi dengan tepung
jagung.

2. Informasi yang diberikan ini dapat dikembangkan pada penelitian
selanjutnya berupa perbandingan antar perlakuan berbagai varietas ubi
jalar disubtitusi dengan tepung jagung.

3. Mendukung program pemerintah yaitu menekan jumlah konsumsi beras di
Indonesia melalui diversifikasi pangan.

4. Dapat menjadi salah satu alternatif teknologi pangan untuk mengurangi

tingkat konsumsi beras di Indonesia.



