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Abstrak
Beras analog merupakan beras tiruan yang terbuat dari umbi-umbian dan memiliki bentuk yang
hanpir sama dengan beras yang berasal dari padi, namun memiliki kandungan gizi yang lebih baik.
Beras merupakan kebutuhan pokok masyarakat Indonesia. Namun, ketersediaan beras terutama dari
padi harus menunggu hingga 3-3,5 bulan untuk mendapatkan kualitas padi yang unggul. Oleh karena
itu, perlu adanya diversifikasi pangan yang dapat dilakukan dengan membuat beras analog berbahan
umbi gembili. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kelayakan umbi gembili sebagai pengganti
beras dari padi. Umbi gembili dikupas dan dibersihkan dengan air, kemudian direndam menggunakan
Na Bisulfit. Proses pengolahan hingga menjadi adonan dilakukan dengan penambahan bahan
pendukung seperti STPP, air, garam, alginat,  dan minyak sawit agar diperoleh hasil yang lebih baik
dibandingkan beras dari padi. Berdasarkan analisis yang telah dilakukan di Laboratorium Kimia
Universitas negeri Semarang diperoleh kandungan karbohidrat dari beras umbi gembili sebesar
37,59% dan kandungan proteinnya sebesar 5,53%.

Kata Kunci: Beras analog, umbi gembili, diversifikasi pangan, penambahan
bahan pendukung

1. Pendahuluan
Setiap tahunnya konsumsi beras

nasional mengalami peningkatan. Hal ini
disebabkan pertumbuhan penduduk yang tidak
dapat dikendalikan dengan baik. Tingkat
konsumsi beras masyarakat Indonesia pada
Tahun 2011 mencapai 102 Kg per kapita per
tahun. Angka konsumsi beras ini paling tinggi
dibandingakan tingkat konsumsi di negara lain
seperti Korea 40 Kg per kapita per tahun, Jepang
50 Kg per kapita per tahun, Malaysia 80 Kg per
kapita per tahun, dan Thailand 70 Kg per kapita
per tahun. Rata-rata konsumsi beras dunia hanya
60 Kg per kapita per tahun (Tempo, 2013).
Tingginya tingkat konsumsi beras masyarakat
Indonesia tentu berpengaruh pada tingkat
permintaan produksi beras yang kian harinya
meningkat.

Beras merupakan sumber karbohidrat
utama pada pola makan masyarakat Indonesia.
Tingkat ketergantungan masyarakat Indonesia
yang hanya berfokus pada satu sumber
karbohidrat saja secara bertahap perlu dikurangi,
karena akan berdampak pada ketahanan pangan.

Salah satu pendekatan dapat dilakukan
melalui diversifikasi pangan dengan pembuatan
beras analog dari berbagai tepung-tepungan yang
berasal dari bahan baku non beras. Beras analog
merupakan istilah dari beras tiruan yang
berbentuk seperti beras, dapat dibuat dari tepung
non beras dengan penambahan air (Budijanto dan
Yuliyanti, 2012) dan beras analog memiliki
kandungan karbohidrat yang mendekati atau

melebihi kandungan beras dari padi (Samad,
2003).

Indonesia mempunyai potensi yang besar baik
dari segi jumlah ataupun penyebaran aneka
sumber karbohidrat seperti singkong, garut, ubi
jalar, jagung, dan gembili. Menurut Hamzirwan
dalam Hendrawan (2015), sejak tahun 1998
sampai dengan tahun 2010 sektor kehutanan
memasok pangan  pada areal seluas 16 juta
hektar atau 6,3 juta hektar per tahun dan mampu
menghasilkan 9,4 juta ton per tahun mulai dari
padi, jagung, sampai kedelai. Berbagai sumber
karbohidrat mempunyai komponen dasar yang
sama dengan beras. Oleh karena itu, berbagai
sumber karbohidrat mampu menyusun pangan
alternatif pengganti beras yang mempunyai sifat
fisiko kimia seperti beras. Salah satu sumber
karbohidrat yang dapat domanfaatkan yaitu umbi
gembili.

Umbi gembili merupakan umbi dari
keluarga Dioscoreceae yang memiliki
keunggulan dapat tumbuh dibawah tegakan
hutan tetapi sampai saat ini masih merupakan
tanaman substituen, yaitu bukan tanaman pokok
yang dibudidayakan karena pemanfaatannya
masih terbatas (Prabowo et al., 2014).
Berdasarkan data dari Kementrian Pertanian
tahun 2013, produksi gembili di Indonesia
sebesar 180 ton. Sejauh ini pengolahan umbi
gembili hanya dilakukan dengan cara direbus,
dikukus ataupun digoreng (Utami et al., 2013).
Sebagai umbi dengan kandungan pati sebesar
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21,44% (Richana, dan Sunarti, 2004), umbi
gembili sangat potensial untuk dikembangkan
sebagai bahan dasar beras analog. Sejauh ini,
beberapa penelitian yang telah dilakukan yaitu
pemanfaatan umbi gembili sebagai tepung pada
proses pembuatan pangsit (Bekti, 2009), cookies
(Prameswari, 2013), dan flakes (Gisca, 2013).

Pemanfaatan umbi genbili sebagai beras
analog perlu memperhatikan sifatnya yang
praktis, mudah untuk diperoleh, warna nya yang
menarik, dan aroma yang menyerupai nasi
(Direktorat Gizi, 2004). Perbandingan amilosa
dan amilopektin juga mempengaruhi
karakteristik yang dihasilkan beras analog.
Pengaruh yang ditimbulkan dari amilosa dan
amilopektin adalah tekstur yang terbentuk,
pulennya nasi, dan cepat atau tidaknya nasi
mengeras. Semakin tinggi amilosa maka semakin
keras nasi analog yang dihasilkan (Astawan,
2004). Sehingga untuk menghasilkan beras
analog yang bermutu perlu adanya bhan
tambahan dalam pembuatan beras analog.

Berikut karakteristik bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan beras analog:

STPP
STPP (Sodium Tripolyphosphate)

digunakan sebagai bahan pengikat air agar air
dalam adonan tidak mudah menguap sehingga
permukaan adonan tidak cepat mengering dan
mengeras. Sodium tripolifosfat dapat digunakan
untuk menggantikan penggunaan boraks pada
makanan. STPP mempunyai tekstur kecil-kecil
halus seperti garam, STPP bereaksi dengan pati.
Ikatan antara pati dengan fosfat diester atau
ikatan silang antar gugus hidroksil (OH), akan
menyebabkan ikatan pati menjadi kuat, tahan
terhadap pemanasan, dan asam sehingga dapat
menurunkan derajat pembengkakan granula, dan
meningkatkan stabilitas adonan. STPP dapat
menyerap, mengikat dan menahan air,
meningkatkan Water Holding Capacity (WHC),
dan keempukan (Thomas dkk, 1997).

STPP mengandung senyawa phosphat
yang dapat menggantikan ikatan hidrogen yang
menghubungkan antara amilosa dan amilopektin
pada pati. Pembuatan pati termodifikasi
menggunakan sodium tripolyphosphat akan
mengalami proses fosforilasi menghasilkan
produk akhir berupa pati phosphat. Proses
fosforilasi dipengaruhi beberapa faktor
diantaranya suhu fosforilasi yang diberikan saat
proses tersebut berlangsung. Perbedaan suhu
fosforilasi ini akan menyebabkan sifat
fisikokimia dari pati yang dihasilkan akan
berbeda pula. Penggunaan STPP dapat
menghasilkan pati yang lebih stabil terhadap
proses pemanasan, pengasaman, dan pengadukan
(Amin, 2013).

Kalsium Klorida (CaCl2)

Kalsium Klorida (CaCl2) merupakan
Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang
mempunyai toksisitas sangat rendah
berdasarkan data kimia, biokimia, toksikologi
dan data lainnya yang telah mendapat izin dari
Badan Pengawas Obat dan   Makanan
Republik   Indonesia Nomor 24 Tahun 2013
tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan
Tambahan  Pangan (Badan Standarisasi
Nasional, 2013). Adanya garam  kalsium akan
menghambat proses hidrolisis pati (Faiqoh,
2014).

Garam
Secara fisik, garam adalah benda

padatan berwarna putih berbentuk kristal yang
merupakan kumpulan senyawa dengan bagian
terbesar Natrium Chlorida (>80%) serta senyawa
lainnya seperti Magnesium Chlorida, Magnesium
Sulfat, Calsium Chlorida, dan lain-lain. Garam
mempunyai sifat /karakteristik higroskopis yang
berarti mudah menyerap air, tingkat kepadatan
sebesar 0,8 - 0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu
8010C (Burhannudin, 2001).

Minyak Sawit
Minyak sawit merupakan hasil dari

pengolahan buah sawit. Kadar minyak terbesar
terletak pada daging buah yaitu sebesar 60%.
Secara umum, minyak sawit memiliki komposisi
asam lemak jenuh dan tidak jenuh dengan
proporsi yang seimbang sehingga minyak sawit
didak bisa dikategorikan sebagai minyak jenuh
ataupun tidak jenuh  Minyak sawit mengandung
vitamin E berupa tokoferol dan tokotrienol.
Komponen ini penting sebgai antioksidan dan
dikenal sebagai sumber karotenoid (provitamin
A). Karotenoid mempunyai fungsi ganda yaitu
sebgai antioksidan dan sumber vitamin A (Guy,
R, 2001).

2. Metode
Proses penelitian dilakukan dengan dua metode,
yakni metode kualitatif dengan analisis warna
dan tekstur beras analog secara visual dan
metode kuantitatif dengan analisi kandungan gizi
yang dilakukan di Laboratorium Kimia FMIPA
Unnes.

2.1 Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data dilakukan dengan
metode eksperimen dengan tahap ekstruksi dan
pencetakan beras memalui mesin ekstruder. Hal
pertama yang dilakukan yaitu mengupas gembili
dan mengiris tipis dengan ukuran 2-3 mm,
kemudian melakukan perandaman pada Na-
Bisulfit 1000 ppm dan  50 gram garam selama 6
jam. Selanjutnya membilas dan membersihkan
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gembili. Gembili yang sudah dibersihkan
kemudian dikeringkan dibawah sinar matahari
selama 2-3 hari. Pada suatu wadah
mencampurkan gembili yang sudah dikeringkan
dengan  air 75%, alginat 2%, minyak sawit 10%,
dan CaCl2 1000 ppm. Selanjutnya campuran
dimixer hingga homogen dan terbentuk adonan,
kemudian adonan dimasukkan dalam mesin
ekstruder untuk memperoleh tekstur beras yang
mirip dengan tekstur beras aslinya.

2.2 Metode Analisis Data
.
Pengujian kualitas beras analog dilakukan
melalui analisis di laboratorium kimia analitik
FMIPA Unnes. Parameter yang dianalisis
meliputi kandungan karbohidrat dengan
menggunakan metode Luff Schoorl dan
kandungan protein yang ditentukan dengan
penambahan biuret pada sampel, kemudian
menghitung adsorbansi.
3. Hasil dan Pembahasan

Keunggulan Bahan Tambahan
Bahan tambahan yang digunakan

memiliki keunggulan tersendiri. Pada proses
perendaman dengan Na bisulfit bertujuan agar
gembili tidak cepat busuk dan lebih awet setelah
menjadi beras. Penambahan alginat dalam
pembuatan beras analog berfungsi sebagai serat
larut air yang memiliki kemampuan
memperlambat penyerapan glukosa. Alginat
yang ditambahkan pada bahan pangan mampu
menurunkan kadar glukosa darah karena glukosa
akan diserap lebih lambat oleh usus halus
sehingga akan mengontrol kadar gula darah dan
sekresi insulin. Kalsium Klorida (CaCl2)
digunakan untuk mengikat alginat agar terbentuk
gel. Sedangkan peran STPP dalam pembuatan
beras analog dapat mempengaruhi tekstur adonan
beras analog menjadi liat dan kenyal. Selain itu
untuk mempertahankan kelembaban sehingga air
dalam adonan tidak mudah menguap dan mudah
untuk dicetak (Dewanti dan Murtini, 2006).
Penambahan kelapa sawit berfungsi untuk
menambah energi dan sebagai bahan pelumas
adonan agar adonan mudah dicetak.

Analisis Kandungan Beras Gembili
Analisis proksimat adalah suatu cara

untuk mengetahui kadar suatu komponen tertentu
pada bahan pangan secara estimasi. Analisis
proksimat merupakan analisis dasar dari suatu
bahan pangan yang meliputi kadar air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat. Pada penelitian
ini analisis proksimat yang dilakukan berupa
analisis protein dan karbohidrat.

Pengujian kandungan karbohidrat dalam
beras analog dilakukan dengan metode Luff
Schoorl yang sesuai dengan SNI 01-2891-1992.

Hasil yang diperoleh cukup tinggi, yaitu sebesar
66,36%. Hal ini disebabkan oleh adanya bahan
tambahan sebagai campuran beras analog.
Sehingga menunjang kadar karbohidrat yang
terkandung pada beras analog. Karbohidrat
merupakan zat gizi terpenting pada kehidupan
manusia karena berfungsi sebagai sumber energi
utama manusia. Karbohidrat dapat memenuhi 60-
70% kebutuhan tubuh. Pada umumnya serelia
dan ubi-ubian mengandung karbohidrat dengan
berat molekul tinggi yaitu pati. Berbeda dengan
Anggraen, dkk (2016) yang melakukan
penelitian mengenai analisis beras analog
terhadap umbi jalar.dengan memanfaatkan
nanokalsium tulang ikan nila, menghasilkan
kandungan karbohidrat sebesar 37,59%.
Kandungan karbohidrat beras analog yang
berbahan dasar ubi jalar lebih rendah
dibandingkan dengan menggunakan bahan dasar
gembili.

Hasil analisis kadar protein beras analog
berbahan dasar gembili sebesar 5,53%. Kadar
protein ditentukan berdasarkan kondisi
pengolahan operasi ekstruder. Kadar protein juga
diakibatkan oleh suhu pengeringan. Karena
dengan meningkatnya suhu pengeringan, maka
protein yang terdenaturasi akan meningkat (Vera,
2008). Kandungan protein beras analog
berbahan gembili lebih tinggi daripada
kandungan protein beras analog yang berbahan
ubi kayu, pisang goroho, dan sagu, yang
memiliki kandungan protein sebesar 3,49%.
(Mamuaja dkk, 2015). Keberadaan protein dalam
beras analog cukup penting, karena selain
sebagai sumber energi, beras analog juga
menjadi sumber protein akibat tingkat konsumsi
beras yang tinggi dibandingkan sumber protein
lainnya (Novisari dkk, 2013).

Analisis proksimat dilakukan pada beras
analog berbahan dasar tepung daluga didapatkan
kandungan protein sebesar 1,11% dan
karbohidrat 83,65% (Lumba dkk, 2012).

4. Kesimpulan
Beras analog merupakan beras tiruan

berbasis umbi-umbian. Berdasarkan hasil analisis
diperoleh kadar karbohidrat sebesar 66,36% dan
kadar protein sebesar 5,53%. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa umbi gembili layak dijadikan
beras analog karena memiliki kandungan
karbohidrat yang hampir sama dengan
karbohidrat pada beras yang berasal dari padi.

Oleh karena itu, disarankan semua
pihak baik masyarakat dan pemerintah
mendukung dan mewujudkan program beras
analog. Dukungan dapat dilakukan dengan
memberikan penyuluhan dari pemerintah kepada
masyarakat dengan menambah bahan baku
utama beras analog.
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