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ABSTRACT

Analog r ice is one of the foods which are made from var ious kinds of flour  that can be alternative r ice. The

purpose of this research was to cr eate and test the character istics of analog r ice made fr om cassava flour

enr iched with shr imp proteins. Obser vation par ameters on this research are moisture content , uniformity of

grain, bulk density, water  absor ption and color  test . The design of this study is using cassava flour  and flour

shr imp with composition of each treatment as follow : A (100 : 0), B (95 : 5), C (92.5 : 7.5) , D (90 : 10), E (85 : 15).

This study showed that  analog r ice pr oduced water  content of 12.53% - 14.01%, coarse grain diameter  0.95% -

6.64%, moderate coarse grain 21.02% - 37.78% and fine gr ain 55.58% - 78. 03%, bulk density from 0.57 to 0.73

g/ cm3 and water  absorption 71.33% - 118.67%. Based on the analysis of var iance (ANOVA), the treatment  of

analog r ice influences on the nature of analog r ice which is uniformit y coarse and medium with an effect on the

result  of bulk densit y. The dominant color  of the resulted analog r ice is brown.

Keywords: Fraction analog r ice, Shrimp flour protein, Cassava flour.

ABSTRAK

Beras analog merupakan salah satu diversifikasi pangan yang terbuat dar i berbagai macam tepung yang dapat

menjadi bahan pangan alternatif pengganti beras. Tujuan penelit ian ini adalah membuat dan menguji karakteristik

beras analog berbahan baku tepung singkong yang diperkaya dengan protein udang. Parameter yang diamat i

adalah kadar air, keseragaman but iran, kerapatan curah, daya serap air dan uji warna. Perlakuan penelit ian adalah

var iasi komposisi tepung singkong dan tepung udang yaitu A (100 : 0), B (95 : 5), C (92,5 : 7,5), D (90 : 10), E (85

: 15). Penelit ian ini menghasilkan beras analog dengan kadar air  sebesar 12,53% - 14,01%, diameter but iran

kasar 0,95% - 6,64%, sedang 21,02% - 37,78% dan halus 55,58% - 78,03%, kerapatan curah 0,57 – 0,73 g/ cm3

serta daya serap air 71,33% - 118,67%. Berdasarkan analisis sidik ragam perlakuan beras analog berpengaruh

terhadap sifat beras analog yaitu keseragaman but iran kasar dan sedang serta berpengaruh terhadap kerapatan

curah yang dihasilkan. Warna dominan beras analog yang dihasilkan adalah berwarna cokelat.

Kata Kunci : Beras analog, Protein tepung udang, Tepung singkong.

I . PENDAHULUAN

Karbohidrat  merupakan sumber kalor i  utama

bagi  manusia. Karbohidrat  memi liki  peranan

penting dalam menentukan karakterist ik bahan

makanan ser ta dapat  mencegah t imbulnya

ketosis dan membantu metabolisme lemak dan

protein (Winarno, 1984). Beras merupakan salah

satu sumber karbohidrat  dan sumber pangan

utama di Indonesia. Set iap tahunnya konsumsi

beras semakin meningkat, namun produksi beras

yang dihasilkan cenderung tetap. Hal tersebut

dapat mempengaruhi ketahanan pangan yang

ada di  Indonesia. Menurut  Dewan Ketahanan

Pangan (2006), bahwa ketahanan pangan dapat

terwujud apabila dapat  memenuhi dua aspek

sekaligus, yaitu ketersediaan bahan pangan yang
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mencukupi dan merata bagi seluruh masyarakat.

Kedua, set iap masyarakat memiliki akses fisik

dan ekonomi guna memenuhi kecukupan gizi

untuk menjalani  kehidupan yang sehat  dan

produkt if.

Singkong atau ubi kayu merupakan salah satu

sumber  karbohidrat  di  Indonesia per ingkat

ket iga setelah padi  dan jagung. Singkong juga

merupakan bahan baku yang sangat berpotensi

untuk dijadikan tepung (Prabawati, dkk., 2011).

Setelah menjadi tepung, singkong mengandung

kadar  air  10-12%, kadar  lemak 0,8-1,0%, abu

0,6-0,8%, protein 1,2-1,8%, karbohidrat 85-88%

ser ta kadar  amilosa 20-31% (Widowat i, 2009).

Berkembangnya i lmu pengetahuan dan teknologi

saat ini dapat menghasilkan makanan alternat if

atau penggant i makanan pokok seper t i beras

analog. Menurut  Lumba, dkk. (2012)  beras

analog adalah salah satu solusi  yang dapat

dikembangkan, baik dalam penggunaan sumber

pangan baru maupun sebagai keanekaragaman

pangan. Dalam pembuatan beras analog per lu

adanya subst itusi  antara beras dengan beras

analog, salah satunya pembuat  beras analog

dengan menggunakan tepung singkong.

Dil ihat dar i kandungannya, beras analog yang

terbuat dari tepung singkong (cassava) memiliki

kandungan gizi (khususnya protein)  yang lebih

rendah dibandingkan dengan beras. Namun disisi

lain Indonesia kaya akan sumber protein hewani,

salah satunya yaitu udang.

Tujuan penel i t i an ini  adalah membuat  dan

menguji  karakter ist ik beras analog berbahan

baku tepung singkong yang diperkaya dengan

protein tepung udang yang meliput i : kadar  air,

keseragaman but i ran, kerapatan curah, daya

serap air  dan uji warna.

I I . BAHAN DAN METODE

Penel i t ian ini  d i laksanakan pada bulan Juni

hingga Juli 2014, ber tempat  di  Laborator ium

Daya Alat  dan Mesin  Per tani an  dan

Dalam pembuatan beras analog tepung singkong

dan tepung udang yang akan dibuat  granul

d iayak ter lebih dahulu untuk mendapat kan

par t ikel halus. Setelah itu tepung singkong dan

tepung udang dicampur sesuai dengan komposisi

yang telah ditentukan. Proses ber ikutnya adalah

proses granulasi  untuk membentuk but i r an

beras analog. Setelah menjadi  but iran, beras

analog tersebut dikukus dan dikeringkan dengan

penjemuran di bawah sinar  matahar i. But iran

yang telah ker ing dianalisis ser ta diuji kadar  air,

keseragaman but i ran, kerapatan curah, daya

serap air  dan uji warna.

Pada pembuatan beras analog langkah awal yang

dilakukan adalah hidupkan mesin granulator  lalu

masukkan komposisi  per tama (100% tepung

singkong)  ke atas hopper . Saat  gr anulat or

ber putar, campur an bahan t er sebut

d i tambahkan ai r  sed i k i t  demi  sed i k i t

menggunakan sprayer  namun air  t idak boleh

mengenai pan dikarenakan bahan akan lengket

pada pan. Proses granulasi  akan di lakukan

selama ±10 menit  dan dilakukan 2 kali dengan

komposisi yang sama. Setelah but i ran granul

terbentuk selanjutnya but iran-but iran granul

Laborator ium Rekayasa Bioproses dan Pasca

Panen, Jur usan Teknik  Per tanian, Fakultas

Per tanaian, Universi tas Lampung. Alat  yang

digunakan pada penelit ian ini adalah granulator ,

spr ayer , t imbangan d igi tal, baskom, ember,

nampan, tampah, ayakan t yler , ayakan manual,

caw an, st opw atch, oven, mesin penggi l i ng

tepung (disk mill), rheometer , gelas ukur, water

bath, neraca analit ik dan neraca Ohaus. Bahan

yang digunakan pada penelit ian ini adalah tepung

singkong, aquades dan tepung udang.

Rancangan penel i t i an  in i  d i aw al i  dengan

pembuatan tepung singkong sebagai  bahan

utama dan t epung udang sebagai  bahan

tambahan untuk meningkat kan kandungan

prot ei n  beras analog. Penel i t i an  in i

menggunakan 5 var iasi  komposi si  bahan

penyusun sebagaimana pada Tabel 1.

N o  T e p u n g s i n g k o n g  

( % )  

T e p u n g u d a n g  

( % )  

1  1 0 0  0  

2  9 5  5  

3    9 2 ,5      7 ,5  

4  9 0  1 0  

5  8 5  1 5  

 

Tabel 1. Kode bahan masing-masing per lakuan
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dikeluarkan dar i hopper . Lakukan langkah yang

sama untuk komposisi yang lainnya ((95% : 5%),

(92,5% : 7,5%), (90% : 10%), (85% : 15%)) dan

dilakukan 3 kali pengulangan.

I I I . HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.  Beras Analog

Beras analog merupakan salah satu makanan

alternat if penggant i beras. Pembuatan beras

analog d iper lukan adanya subst i tusi  atau

kesetaraan nilai gizi antara beras dengan beras

analog. Beras analog dapat dibuat menggunakan

bahan baku tepung tapioka, tepung terigu, tepung

singkong, tepung jagung dan lain sebagainya.

Tetapi  beras analog yang d i buat  dengan

menggunakan bahan t er sebut  memi l i k i

kandungan gizi khususnya protein yang lebih

r endah yai tu an tar a 1-2%, maka un tuk

menambahkan gi zinya per lu adanya

penambahan tepung udang dalam pembuatan

beras analog.

Pada penel i t ian ini  pembuatan beras analog

menggunakan bahan baku tepung singkong yang

ditambahkan dengan protein tepung udang dan

menghasi lkan beras analog dengan diameter

3.2.  Kadar  Air

Dar i Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin

banyak penambahan tepung udang kadar  air

akhir  yang dihasilkan semakin rendah, namun

pada penambahan tepung udang 15% ter jadi

peningkatan hal ini dipengaruhi oleh lamanya

penger i ngan ber as analog basah set elah

pengukusan. Kadar   air  terendah terdapat pada

campuran 90% t epung singkong dan 10%

tepung udang sebesar  9,07% dan kadar  ai r

ter t inggi terdapat  pada 100% tepung singkong

sebesar  14,01%. Menurut  Santoso, dkk. (2013),

bahwa pember ian air pada saat pembuatan beras

analog sangat  mempengaruhi kadar  air  beras

analog yang dihasi lkan. Hal ini  dikarenakan

semakin banyak pember ian ai r  pada proses

pembuatan beras analog maka kadar  air  but iran

ber as analog set elah pr oses penger i ngan

menjadi t inggi.  Berdasarkan analisis sidik ragam,

dalam pembuatan beras analog per lakuan t idak

berpengaruh (  > 0,05) terhadap kadar  air  akhir

yang dihasilkan sehingga t idak per lu dilakukan

uji lanjut Duncan.

but iran sebesar  lebih dar i 4,7 mm, 3,33 - 4,7 mm,

1,7 – 2,36 mm dan kurang dar i 2 mm yang dapat

dil ihat pada Gambar 1.

Gambar 1. But iran beras analog dengan ukuran mesh.

Gambar 2. Kadar  air  akhir  beras analog.
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3.3 Keseragaman butiran

Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin banyak

penambahan tepung udang menghasilkan jumlah

but i ran kasar  dan sedang semakin meningkat

ser ta jumlah but iran halus semakin rendah. Hal

ini diduga tepung udang memiliki tekstur  yang

lebi h kasar  d i band ingkan dengan t epung

singkong sehingga memudahkan pembentukan

but iran pada proses granulasi . But iran beras

analog yang diharapkan yai tu berd iamet er

sedang terbanyak terdapat pada komposisi 85%

tepung singkong dan 15% tepung udang sebesar

37,78%.

Gambar 4 menyatakan bahwa semakin banyak

penambahan tepung udang kerapatan curah yang

d ihasi lkan semakin rendah. Hal  i n i  d iduga

banyaknya beras analog berdiameter  kasar  akan

K e s e r a g a m a n  V a r i a s i  

K o m p o s i s i  ( % )  

R e r a t a ± S t d  D e v  D u n c a n  G r o p i n g  

B u t i r a n  k a s a r  0    8 ,7 0 0 ± 8 .9 0 8  B  

 5  1 9 ,8 0 0 ± 2 .0 5 1  B  

 7 ,5  2 4 ,4 3 3 ± 1 4 .3 9 2  B  

 1 0  2 4 ,6 0 0 ± 1 4 .3 9 2  B  

 1 5  5 6 ,4 8 3 ± 1 8 .8 6 6  A  

B u t i r a n  s e d a n g  0  

5  

7 ,5  

1 0  

1 5  

1 9 2 ,7 3 ± 5 8 .6 9 0  

1 7 2 ,8 0 ± 2 4 .0 8 5  

2 2 6 ,9 8 ± 2 6 .3 5 8  

2 2 6 ,9 5 ± 4 .1 5 0  

3 2 1 ,2 7 ± 4 6 .6 0 7  

c  

c  

b c  

a b  

a  

 

Gambar 3. Persentase keseragaman but i ran masing-masing per lakuan.

Tabel 2. Hasil Uji  Duncan terhadap keseragaman but iran kasar  dan sedang

Gambar 4. Kerapatan curah masing-masing per lakuan.

Berdasarkan analisis sidik ragam, bahwa dalam

pembuatan beras analog per lakuan berpengaruh

(  < 0,05) terhadap keseragaman but iran kasar

dan sedang ser ta t idak berpengaruh ( > 0,05)

t er hadap keseragaman but i r an halus yang

dihasilkan. Setelah melakukan uji duncan dapat

dil ihat pada Tabel 2 keseragaman but iran kasar

dan sedang yang dihasilkan adalah :
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Berdasarkan analisis ragam, dalam pembuatan

beras analog per lakuan berpengaruh (  < 0,05)

terhadap kerapatan curah yang dihasilkan dapat

dil ihat pada Tabel 3.

Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin sedikit

penambahan tepung udang menghasilkan daya

ser ap ai r  semak in  t i nggi . Hal  i n i  d i duga

kandungan pat i pada tepung singkong cukup

t inggi sehingga menghasilkan daya serap air

yang lebih t inggi, selain itu daya serap air  juga

dapat dipengaruhi oleh ukuran buitran beras

analog. Beras analog berdiameter  besar  dalam

proses penyerapan ai r  membutuhkan waktu

yang lebih lama dibandingkan dengan but iran

beras analog yang berdiameter kecil. Daya serap

air  ter t inggi pada 100% tepung singkong dan

daya serap ai r  terendah terdapat  dapa 85%

t epung singkong dan 15% t epung udang.

Menurut Herawat i dan Widowat i (2009), bahwa

Komposisi  pat i  pada suatu bahan pangan

mempengaruhi daya serap ai r  yang dihasilkan.

Hal ini dikarenakan semakin t inggi komposisi

pat i suatu bahan maka semakin t inggi pula daya

serap air  yang dihasilkan. Berdasarkan anal isis

sidi k ragam, dalam pembuatan beras analog

perlakuan t idak berpengaruh (  > 0,05) terhadap

daya serap air  yang dihasi lkan sehingga t idak

per lu dilakukan uji lanjut duncan.

3.4 Uji Warna

Uji warna dalam penel it ian ini menggunakan

tabel warna M-TCF yang dilakukan dengan cara

memband ingkan w ar na beras analog yang

dihasilkan dengan warna pada tabel warna M-

TCF. Warna yang dihasilkan beras analog pada

masing-masing per lakuan cenderung berbeda-

beda, namun warna dominan yang dihasilkan

adalah berwarna cokelat. Hal ini diduga semakin

banyak pember ian tepung udang maka warna

yang dihasi lkan akan semakin gelap karena

tepung udang mengandung pigmen karotenoid

yang dapat menghasilkan warna kuning, kuning

kemerahan hi ngga mer ah tua. Begi tupula

sebaliknya semakin sediki t  pember ian tepung

udang maka w ar na yang d ihasi l kan akan

semakin cerah.

V a r i a si  

K o m p o si si  

( % )  

R e r a t a ± St d  D e v  D u n ca n  Gr o u p i n g 

0  0 .7 2 3 3 ± 0 .0 7 3  A  

5  0 .6 7 3 3 ± 0 .0 3 2  A b  

7 ,5  0 .6 6 3 3 ± 0 .0 3 2  A b  

1 0  0 .5 9 0 0 ± 0 .0 2 0  B c 

1 5  0 .5 7 0 0 ± 0 .0 4 5  C 

 *ket  : Huruf yang sama menunjukkan hasil yang t idak berbeda nyata.

Tabel 3. Uji Duncan terhadap kerapatan curah

Gambar 5. Daya serap air  masing-masing per lakuan.

menghasi l kan kerapatan curah yang lebih

rendah, karena semakin banyak penambahan

tepung udang maka akan lebih mudah membuat

but i r an  ber as analog ber d i amet er  kasar

sehingga menghasilkan kerapatan curah yang

lebih rendah. Ni lai  kerapatan curah dengan

komposisi  85% tepung singkong dan 15%

tepung udang menghasilkan kerapatan curah

terendah dibandingkan dengan beras analog

dengan per lakuan lainnya.
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Gambar 5. Warna beras analog yang dihasilkan dar i set iap per lakuan.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang didapat dalam penelit ian ini

adalah :

1. Penelit ian telah menghasilkan beras analog

ber bahan baku t epung singkong yang

diperkaya dengan protein udang dengan kadar

air  akhir  sebesar  12,53% - 14,01%, jumlah

diameter but iran kasar  0,95% - 6,64%, sedang

21,02% - 37,78% dan halus 55,58% - 78,03%,

kerapatan curah 0,57 – 0,73 g/ cm3 ser ta daya

serap air  71,33% - 118,67%.

2. Berdasarkan anal isis sidik ragam per lakuan

komposisi  t epung singkong dan t epung

udang berpengaruh ter hadap si fat  beras

analog yaitu keseragaman but iran kasar  dan

sedang ser ta berpengaruh terhadap kerapatan

curah yang dihasilkan.

3. Warna dominan beras analog yang dihasilkan

adalah berwarna cokelat.

4.2 Saran

Beras analog ini sudah dapat diapl ikasikan ke

masyarakat , namun per lu adanya penel i t ian

lanjutan untuk mengetahui kandungan gizi pada

ber as analog, sehi ngga d idapat kan data

kandungan gi zi  ber as analog yang dapat

digunakan sebagai acuan dalam pengembangan

beras analog ser ta dilakukan uji organolept ik.
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