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ABSTRAK

PEMBUATAN BERAS ANALOG BERBAHAN TEPUNG
SUKUN

Oleh

Heri Pirnando

Beras analog dapat digunakan sebagai diversifikasi dan subsitusi beras, dalam
rangka mengatasi kekurangan produksi beras, buah sukun menjadi pilihan dalam
pembuatan beras analog karena pertumbuhannya di Indonesia sangat banyak .
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
tapioka dalam pembuatan beras analog yang bahan baku utama tepung sukun.
Proses pembuatan beras analog meliputi penimbangan bahan, pengadukan bahan,
pembutiran bahan, dan pemberian air. Metode penelitian ini adalah mencampur
tepung sukun dengan tepung tapioka dengan lima level yaitu 0 %, 5 %, 10 %,
15%, dan 20 % tepung tapioka dengan tahap pengujian adalah pengukusan beras
analog, penjemuran beras, pengukuran parameter uji, data dan hasil uji parameter,
kemudian parameter yang diamati adalah ( daya serap air, diameter butiran beras,
daya serap air, kerapatan curah dan proksimat). Semakin banyak penambahan

tepung tapioka, maka kadar air beras analog meningkat yakni perlakuan pertama



7.11 % sedangkan perlakuan kelima 7.91 %. Semakin banyak penambahan tepung
tapioka, maka persentase bobot dengan ukuran diameter butir <2 mm semakin
sedikit sedangkan persentase bobot dengan ukuran butir 4.7 mm semakin banyak.
Kemudian penambahan tepung tapioka terhadap daya serap air menurun yaitu

perlakuan pertama sebesar 102.69 % dan perlakuan kelima 88.01 %.

Kata kunci : beras analog, beras, diversifikasi pangan, sukun, tapioka.



ABSTRACT
MAKE ANALOG RICE FROM BREADFRUIT FLOUR

By

Heri Pirnando

Analog rice can be used as a diversification and substitution of rice, in order to
overcome the shortage of rice production, breadfruit become the choice in making
analog rice because of its very much growth in Indonesia. The purpose of this
study was to determine the effect of tapioca flour concentration in making analog
rice which is the main raw material for breadfruit flour. The process of making
analog rice includes weighing the ingredients, mixing the ingredients, granulating
the ingredients, and giving water. This research method is mixing breadfruit flour
with tapioca flour with five levels, namely 0%, 5%, 10%, 15%, and 20% tapioca
flour with the testing stage is analog rice steaming, rice drying, measurement of
test parameters, data and test results parameters, then the parameters observed
were (water absorption, grain diameter, water absorption, bulk density and
proximate). The more tapioca flour additions, the analog rice water content

increased ie the first treatment was 7.11% while the fifth treatment was 7.91%.



The more tapioca flour is added, the less weight percentage with grain size <2 mm
while the percentage weight with 4.7 mm grain size is getting higher. Then the
addition of tapioca flour to water absorption decreased the first treatment by
102.69% and the fifth treatment was 88.01%.

Keywords: analog rice, breadfruit, food diversification, rice, tapioca
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l. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ketergantungan penduduk Indonesia terhadap makanan pokok beras sangat tinggi,
Indonesia adalah negara agraris, namun masih mengimpor beras untuk memenuhi
kebutuhan beras. Upaya mengurangi ketergantungan masyarakat Indonesia dalam
mengkomsumsi beras yang tinggi, adalah dengan diversifikasi komsumsi bahan
pangan alternatif. Namun demikian program diversifikasi pangan belum dapat
berhasil sepenuhnya karena keterikatan masyarakat yang kuat dengan komsumsi
beras. Hal ini terkait dengan banyak faktor yang mempengaruhi keberhasilan
pelaksanaan diversifikasi pangan seperti potensi produksi, budaya, pengetahuan
atau ketidaktahuan kaitan pangan dengan aspek kesehatan (fungticional food) |,

dan faktor daya belinekaragaman pangan (Rachman dan Ariani, 2008).

Setiap tahun populasi penduduk Indonesia maupun Dunia semakin meningkat, ole
h karena itu komsumsi pangan atau beras semakin tinggi, sedangkan lahan yang
tersedia semakin sedikit oleh karena melalui Peraturan Presiden no 22 tahun 2009
tentang percepatan panganekaragaman komsumsi pangan (P2KP) berbasis
sumberdaya lokal, pemerintah berusaha mengurangi ketergantungan beras melalui

program diversifikasi pangan. Upaya diversifikasi pangan juga sudah dipayungi



dengan Peraturan Menteri Pertanian (Permetan) No. 43 Tahun 2009 tentang
gerakan percepatan panganekaragaman komsumsi pangan (P2KP) berbasis

sumberdaya lokal (Santoso, 2013).

Tanaman sukun berbuah dua kali dalam satu tahun, di mana musim panen pertama
umumnya pada bulan Januari dan Februari yang produksinya lebih tinggi
dibandingkan dengan panen musim kedua pada bulan Agustus dan September. Jika
produksi optimal tanaman sukun pada musim panen pertama berkisar antara 600-
700 buah dan pada musim panen kedua diasumsikan 50% atau 300 buah, maka
satu tanaman sukun dapat menghasilkan 600 buah + 300 buah = 900 buah

pertahun (Supriati, 2005).

Faktor geografis, agroekosistem, dan potensi lahan merupakan faktor yang
mempengaruhi tingkat produksi sukun. Jika dalam estimasi potensi sukun ini
digunakan nilai koreksi antara agroekosystem sebesar 30%, maka produksi buah
sukun pertanaman rata-rata 600 buah. Dengan asumsi bobot rata-rata sebuah sukun
600 gram (Syah dan Nazarudin, 1994), dan rendemen buah menjadi tepung adalah
30 % (Noviarso, 2003) maka satu tanaman sukun dapat menghasilkan 600 buah x
bobot perbuah persenta sekadar tepung perbuah = 600 buah x 600 gram x 30% =

108.000 gram tepung sukun pertanaman atau 108 kg tepung sukun pertanaman.

Buah sukun mengandung niasin, vitamin C, riboflavin, karbohidrat, kalium,
thiamin, natrium, kalsium, dan besi (Mustafa, 1998). Pada kulit buahnya
mengandung senyawa turunan flavanoid yang terprenilasi, yaitu artonol B dan
sikloartobilosanton. Kedua senyawa terebut telah diisolasi dan diuji bioaktivitas

antimitotiknya pada cdc2 kinase dan cdc25 kinase (Makmur, 1999).



Flavanoid adalah senyawa polifenol yang secara umum mempunyai struktur
phenylbenzopyrone (C6-C3-C6). Flavanoid dan derivatnya terbukti memiliki
aktivitas biologi yang cukup tinggi sebagai cancer prevention. Berbagai data dari
studi laboratorium, investigasi epidemiologi, dan uji klinik pada manusia telah
menunjukkan bahwa Flavanoid memberikan efek signifikan sebagai cancer

chemoprevention dan pada chemotheraphy (Ren dkk, 2003).

Selain karbohidrat, protein, dan lemak, buah sukun juga mengandung vitamin B1,
B2, dan vitamin C, serta mineral (kalsium, fosfor, dan zat besi). Kandungan air
dalam buah sukun cukup tinggi, yaitu sekitar 69,3 %. Komposisi zat gizi per 100
gram bahan karbohidrat sukun tua adalah 9,2 gram sedangkan tepung sukun 78,9
gram. Protein sukun tua adalah 2,0 sedangkan tepung sukun sebesar 3,6. Vitamin
C pada sukun tua adalah 21,00 mg sedangkan pada tepung sukun sebesar 47,6 mg.

(FAO, 1972).

Tepung sukun ini dapat dijadikan alternatif pangan dalam bentuk beras analog.
Program diversifikasi pangan yang digalakkan Kementerian Pertanian (Kementan)
untuk mengurangi ketergantungan komsumsi beras padi dan tepung terigu,
memunculkan inovasi baru, yakni beras analog sebagai pengganti komsumsi dua

komoditas bagi masyarakat Indonesia.

Beras analog dibuat berbentuk mirip beras, biasanya terbuat dari campuran bahan
baku lokal. Beras analog merupakan salah satu bentuk solusi yang dapat
dikembangkan dalam mengatasi permasalah ini baik dalam hal penggunaan

sumber pangan baru ataupun untuk penganekaragman pangan. Beras analog ini



diharapkan dapat mensukseskan program penganekaragaman pangan dan

mengurangi ketergantungan masyarakat indonesia terhadao beras. (Lumba, 2012)

Oleh karena itu diperlukan adanya penelitian tentang pembuatan beras analog
berbahan dasar tepung sukun dengan tepung tapioka ini untuk mengetahui
pengaruh dari penambahan tepung tapioka terhadap tepung sukun, guna untuk
mendukung program pemerintah dalam pemerkayaan pangan alternatif sehingga
program diversifikasi pangan dapat terwujud dengan baik, sehingga diharapkan
masyarakat mandapatkan acuan dan pengetahuan tentang beras analog berbahan

tepung sukun ini.

1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana proses pembuatan beras analog dari tepung sukun?

2. Apa pengaruh campuran tepung tapioka pada tepung sukun?

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Proses pembuatan beras analog dari tepung sukun.
2. Mengetahui pengaruh campuran dari tepung tapioka.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut
1. Memberikan informasi serta acuan untuk masyarakat tentang pembuatan

beras analog berbahan baku tepung sukun sebagai alternatif pengganti beras.



2. Penelitian ini harapannya dapat meningkatkan minat masyarakat untuk

mengkomsumsi beras analog berbahan tepung sukun.

1.5. Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini yaitu :
Banyaknya pemberian bahan campuran/komposit (tepung tapioka) mempengaruhi

karakteristik beras analog yang dihasilkan.



1.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Sukun

2.1.1. Buah Sukun

Morfologi tanaman Artocarpus communis (sukun) adalah tumbuhan dari genus
Artocarpus dalam famili Moraceae yang banyak terdapat di kawasan tropika
seperti Malaysia dan Indonesia. Ketinggian tanaman ini biasa mencapai 20 meter.
(Mustafa, 1998). Di pulau Jawa tanaman ini dijadikan tanaman budidaya oleh
masyarakat. Buahnya terbentuk dari keseluruhan kelopak bunganya, berbentuk
bulat atau sedikit bujur dan digunakan sebagai bahan makanan alternatif. (Heyne,
1987). Sukun bukan buah berrmusim meskipun bias anya berbunga dan berbuah
dua kali setahun. Kulit buahnya berwarna hijau kekuningan dan terdapat segmen-
segmen petak berbentuk poligonal. Segmen poligonal ini dapat menentukan tahap

kematangan buah sukun. (Mustafa, 1998).

Buah sukun tidak berbiji dan memiliki bagian yang empuk, yang mirip roti setelah
dimasak atau digoreng.Karena itu, orang-orang Eropa mengenalnya sebagai “buah
roti”.Musim panen sukun dua kali setahun.Panen raya bulan Januari — Februari
dan panen susulan pada bulan Juli — Agustus.Daerah penyebaran tanaman Sukun

di Indonesia hampir merata, terutama di Jawa Tengah dan Jawa Timur. Mengingat



penyebaran sukun terdapat di sebagian besar kepulauan Indonesia, serta jarang
terserang hama dan penyakit yang membahayakan, maka hal ini memungkinkan

sukun untuk dikembangkan (Koswara, 2008).

Klasifikasi tanaman

Kingdom : Plantae

Divisio : Magnoliophyta

Class : Magnoliopsida

Ordo - Urticales

Familia : Moraceae

Genus . Artocarpus

Spesies . Artocarpus communis. (Hidayat dan Hutapea, 1991).

Pohon sukun mulai berbuah setelah berumur lima sampai tujuh tahun dan akan
terus berbunga hingga umur 50 tahun. Produktivitasnya cukup tinggi dalam satu
tahun akan diperoleh buah sukun sebanyak 400 buah pada umur 5 sampai 6 tahun,
dan 700 — 800 buah per tahun pada umur 8 tahun. Buahnya berbentuk bulat
berkulit tebal dan kasar, dengan warna hijau muda dan kuning dengan berat
sekitar 1,5 — 3 kg. Buah sukun bisa digunakan untuk bahan pangan. Pohon sukun
umumnya adalah pohon tinggi, dapat mencapai 30 m, meski umumnya di
Pedesaan hanya belasan meter tingginya. Batang besar dan lurus hingga 8 m,
bercabang mendatar dan berdaun besar-besar yang tersusun berselang-seling;
lembar daun 20-40 x 20-60 cm, berbagi menyirip dalam, hijau tua mengkilap di
sisi atas, serta kusam, kasar dan berbulu halus di bagian bawah. Kuncup tertutup
oleh daun penumpu besar yang berbentuk kerucut. Perbungaan dalam ketiak daun,

dekat ujung ranting (Koswara, 2008).



2.1.2. Kandungan Buah Sukun

2.1.2.1. Kandungan Kimia Buah Sukun dan Tepung Sukun

Buah sukun mengandung niasin, vitamin C, riboflavin, karbohidrat, kalium,
thiamin, natrium, kalsium, dan besi.Pada kulit kayunya ditemukan senyawa
turunan flavanoid yang terprenilasi, yaitu artonol B dan sikloartobilosanton.

(Makmur, 1999).

Tabel 1. Komposisi Proksimat buah sukun yang muda dan tua.

Unsur Sukun Muda Sukun Tua
Air (9) 87,1 69,1
Kalori () 46 108
Protein (g) 2,0 1,3
Lemak (Q) 0,7 0,3
Karbohidrat (g) 9,2 28,2
Kalsium (mg) 59 21
Fosfor (mg) 46 59
Besi (mg) 0,12 0,4
Vitamin B1 (mg) 0,06 0,12
Vitamin B2 (mg) 21 0,06
Vitamin C (mg) 1 17
Abu (g) 2,2 0,9
Serat (g) - -

Sumber : (Koswara, 2006)

Sukun mempunyai komposisi gizi yang relatif tinggi. Dalam 100 gram berat basah
sukun mengandung karbohidrat 28,2 %, protein 1,3 %, lemak 0,3%, abu 0,9%,
fosfor 59%, kalsium 21%, besi 0,4%, dan kadar air 69,1% Buah sukun berbentuk

hampir bulat atau bulat panjang. Pada buah yang telah matang, diameternya dapat



mencapai 19,24 sampai 25,4 cm dan beratnya kurang lebih 4,54 kg. Kulit buah
yang masih mudah berwarna hijau dan daging buah berwarna putih.Setelah tua,
warna kulit hijau kekuningan atau kecoklatan, sedangkan daging buah berwarna
putih kekuningan.Bagian yang bisa dimakan (daging buah) dari buah yang masih
hijau sebesar 70 persen, sedangkan dari buah matang adalah sebesar 78 persen.
Buah sukun yang telah dimasak cukup bagus sebagai sumber vitamin A dan B
komplek tetapi miskin akan vitamin C. Kandungan mineral Ca dan P buah sukun
lebih baik daripada kentang dan kira-kira sama dengan yang ada dalam ubi jalar.

(Koswara, 2006)

Tabel 2. Komposisi Proksimat Tepung Sukun Dan buah Segar dan Buah Kering

Buah Kering

Komposisi Kimia - . (Bahan *S;l %))

Baku) (%)
Air (% bb) 3.5373 80,00 8,00
Abu (% bk) 0,4288 0,80 4,20
Protein (% bk) 5,0278 0,12 4,70
Lemak (% bk) 3,6708 0,50 2,10
Serat kasar(% bk
dan defatted) 5,040 6,52 8,43
Karbohidrat (by i i
difference) (% bk) 02128
Pati (%bk) 31,6 12,00 72,00

Sumber : (Peters dan Will, 1959)

2.2.  Potensi Buah Sukun sebagai Pengganti Beras

Untuk mengestimasi potensi produksi sukun sebagai sumber karbodirat pengganti
beras secara nasional, perlu dilakukan perhitungan berdasarkan tingkat konsumsi

perkapita pertahun. Jika konsumsi beras adalah 130 kg/ kapita / th, maka untuk
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penduduk Indonesia yang berjumlah 231 ,4 juta orang saat ini diperlukan 130 kg x
231,4 juta = 30,1 juta ton beras per tahun. Kandungan karbohidrat dari 100 gram
beras setara dengan 100 gram tepung sukun,masing-masing 78,9 %. Berarti 1 kg
beras setara dengan 1 kg tepung sukun atau apabila kebutuhan beras 130 kg
perkapita pertahun berarti setara dengan 130 kg tepung sukun perkapit apertahun

(Supriyati, 2005).

Tanaman sukun berbuah dua kali dalam satu tahun, di mana musim panen pertama
umumnya pada bulan Januari dan Februari yang produksinya lebih tinggi
dibandingkan dengan panen musim kedua pada bulan Agustus dan September. Jika
produksi optimal tanaman sukun pada musim panen pertama berkisar antara 600-
700 buah dan pada musim panen kedua diasumsikan 50% atau 300 buah, maka
satu tanaman sukun dapat menghasilkan 600 buah + 300 buah = 900 buah

pertahun.

Faktor geografis, agroekosistem, dan potensi lahan merupakan faktor yang
mempengaruhi tingkat produksi sukun. Jika dalam estimasi potensi sukun ini
digunakan nilai koreksi antar agroekosistem sebesar 30 %, maka produksi buah
sukun pertanaman rata-rata 600 buah. Dengan asumsi bobot rata-rata sebuah sukun
600 gram (Syahdan Nazarudin, 1994), dan rendemen buah menja ditepung adalah
30 % (Noviarso, 2003) maka satu tanaman sukun dapat menghasilkan 600 buah x
bobot perbuah persentase kadar tepung perbuah = 600 buah x 600 gram x 30% =

108.000 gram tepung sukun per tanaman atau 108 kg tepung sukun pertanaman.

Apabila 10 % dari kebutuhan beras di Indonesia disubstitusi oleh tepung sukun,

maka jumlah tanaman sukun yang dibutuhkan untuk memproduksi 3 juta ton
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tepung sukun dikalkulasi sebagai berikut: Jumlah kebutuhan karbohidrat pertahun
dibagi dengan rata-rata produksi karbohidrat pertanaman sukun pertahun =
3.000.000.000 kg : 108 kg = 27,8 juta tanaman sukun. Ini berarti untuk mensuplai
10% kebutuhan karbohidrat nasional pertahun dibutuhkan 27,8 juta tanaman sukun.
Mengingat biaya untuk pengembangan sukun tidak sedikit dan daya penerimaan
masyarakat terhadap substitusi pangan ini tidak sederhana, maka mensubstitusi
beras dengan tepung sukun dapat secara bertahap dengan cara memperkenalkan
variasi olahan makanan yang bersumber dari tepung sukun yang pada akhirnya
terjadi proses perubahan pola konsumsi masyarakat.Artinya proses substitusi

ditawarkan kepada masyarakat tidak sekaligus, tetapi mengikuti selera konsumen.

Tabel 3. Estimasi kebutuhan tanaman sukun produktif dalam hubungannya dengan
substitusi sukun terhadap beras.

Persen substitusi tepung Estimasi kebutuhan Lahan yang
sukun terhadap beras tanaman sukun produktif dibutuhkan (ha)*)
(%) (juta)
10 27,87 278,700
20 55,74 557,400
*) Asumsi jarak tanam:
10mx10m

(Sumber :Supriyati, 2005)

Masalah yang akan dihadapi adalah ketersediaan lahan untuk pengembangan
sukun. Apabila untuk substitusi beras menggunakan angka 10%, maka diperlukan
lahan seluas 278,700 ha (Tabel 3). Lahan seluas itu sulit diperoleh apabila sukun
ditanam secara monokultur. Alternatifnya adalah penanaman secara polikultur
bersama-sama dengan tanaman lainnya, tanaman sukun disisipkan pada hamparan

kebun buah-buahan lain atau pekarangan. Prioritas penanaman sebaiknya
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diarahkan pada lahan kering, tegalan, kebun dan pekarangan, atau lahan terlantar

berbukit yang ketersediaan airnya terbatas.

Lahan kering merupakan salah satu sumberdaya yang mempunyai potensi besar
untuk pembangunan pertanian, baik tanaman pangan, hortikultura, perkebunan
dan peternakan. Pengembangan pertanian di lahan kering untuk tanaman pangan
perlu didorong dengan berbagai inovasi teknologi. Mengingat potensinya yang
besar sehingga cukup potensial untuk mendukung usaha pemantapan ketahanan
pangan di Indonesia. Berikut adalah produksi tanaman sukun pada tahun 2014-
2015. Dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Produksi Tanaman Buah-Buahan Tahunan Tahun 2014-2015

No Jenis Tanaman Produksi (Ton) Pertumbuhan
2014 2015 (%)
1 Pisang 6.862.567 7.299.275 6.36
2 Mangga 2.431.329 2.178.833 -10.39
3 Jeruk Siam 1.785.264 1.744.339 -2.29
4 Nanas 1.835.490 1.729.603 -5.77
5 Sukun 103.491 125.048 20.83

Sumber : (BPS, 2015)

Produksi buah sukun pada tahun 2015 sebesar 125.048 Ton, setiap tahun produksi
buah sukun semakin meningkat, ditambah produksi buah sukun untuk kebutuhan
makanan sangat sedikit, sehingga dengan jumlah tersebut apabila disubsitusikan ke

beras analog, cukup memenuhi sebagai bahan pangan pilihan pertahun.

Sukun sebagai sumber karbohidrat pengganti beras memberikan harapan dimasa
depan, mengingat budidaya tanaman sukun tidak memerlukan lahan beririgasi dan
input produksi berupa pemupukan, dan pestisida minimal, sehingga dapat

dikatakan tanaman dengan input rendah namun tetap berproduksi dua kali dalam
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setahun. Potensi pengembangan tanaman sukun terbuka luas mengingat tanaman
ini dapat berkembang pada ketinggian sampai sekitar 700 m diatas permukaan
laut, dan sangat cocok untuk agroekosistem yang banyak mendapat sinar matahari
seperti wilayah tropis, bahkan tanaman sukun tetap dapat berkembang meskipun

curah hujan relatif kurang (Supriyati, 2005).

2.3.  Tepung Sukun

Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang
dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit),
ditambah zat gizi (difortifikasi), dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan

kehidupan modern yang serba praktis (Winarno, 2000).

2.3.1. Pembuatan Tepung Sukun

Pembuatan tepung sukun ada beberapa cara, namun pada prinsipnya adalah sama,
secara garis besar adalah dimulai dari pengupasan kulit buah, pencucian
penyawutan, pengeringan, penepungan/penggilingan, dan pengayakan. Kemudian
dikemas dalam kantong plastik, dan disimpan atau siap untuk didistribusikan.

Pengemasan tepung sukun yang baik dapat tahan hingga 9 bulan.

Rendemen tepung sukun bervariasi 17—24,4%, tergantung tingkat kemasakan
buah sukun, varietas, dan teknik/cara pembuatan tepungnya. Pada tingkat ketuaan
optimal rendemen tepung akan semakin tinggi, karena kadar patinya tinggi. Buah
yang terlalu muda maupun kelewat masak akan menghasilkan tepung dengan
rendemen rendah. Warna tepung sukun putih-kekuningan. Namun, buah yang
muda maupun kelewat masak akan menghasilkan tepung yang gelap. Untuk

pembuatan tepung, buah sukun dipilih yang tua tapi masih keras (mengkal) atau
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7—10 hari sebelum petik optimal, sehingga diperoleh mutu tepung yang baik dan

rendemen tinggi. (Suyanti, 2009).

Tahapan pembuatan tepung sukun dalam penelitian (Suyanti, 2009) adalah
sebagai berikut :pertama-tama kupas terlebih dahulu kulit buah sukun,kemudian
buah sukun yang sudah dikupas bersih lalu dicuci dan dirajang atau di iris tipis-
tipis, lalu setalah dirajang kemudian buah sukun di kukus selama lima menit,
kemudian setelah dikukus selama lima menit buah sukun dikeringkan atau
dijemur selama 3-4 hari tergantung dengan cuaca sehingga buah sukun menjadi
kering dan yang terakhir setelah pengeringan buah sukun yang berbentuk gaplek

kemudian di haluskan menggunkan disc mill atau mesin penepung.

Tepung sukun tidak mengandung gluten sehingga dapat dicampur dengan tepung
yang lain seperti tepung terigu, tepung beras, tepung maisena atau tepung
ketan.pemilihan tepung tergantung jenis kue yang akan di olah. Penambahan
tepung sukun dapat mencapai 25-75%. Tepung sukun antara lain dapat
dimanfaatkan untuk aneka kue kering, cake, pancake, pie, dan lapis. Dengan
memanfatkan tepung sukun sebagai sumber karbohidrat lokal, penggunaan tepung

terigu dapat dikurangihingga 75% (Suyanti, 2009).

Untuk membuat kue kering, tepung sukun dapat dicampurkan 20-50% dalam
terigu. Kue kering tersebut memiliki warna dan penampakan yang disukai panelis.
Namun, rasa khas dan aroma sukun kadang kurang disukai panelis. Substitusi
tepung sukun 20% pada terigu untuk bahan baku roti menghasilkan roti yang
bagus dan disukai panelis. Makin banyak tepung sukun yang ditambahkan, roti

menjadi tidak mengembang dan aroma khas sukun makin tajam.
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Pemanfaatan buah sukun biasanya hanya sebatas direbus, digoreng, dijadikan
keripik atau dijadikan kolak setelah dibakar utuh seperti yang dilakukan di
Maluku. Buah sukun yang masih muda dapat pula dijadikan sebagai sayur.
Sebenarnya terdapat pemanfaatan lain dari buah sukun namun jarang dilakukan
oleh masyarakat. Selebihnya, banyak buah sukun yang menjadi tua di pohon dan
jatuh terbuang. Padahal dalam buah sukun terkandung banyak manfaat seperti
kandungan serat yang mencapai 16 kali lipat dari serat yang terkandung dalam
beras. Dengan kandungan serat ini, buah sukun dapat membantu alat pencernaan
dalam tubuh khususnya dalam proses pencernaan. Buah sukun juga dapat

digunakan untuk obat bahkan diduga potensial untuk menurunkan gula darah.

Hampir seluruh bagian tanaman sukun dapat dimanfaatkan untuk keperluan hidup
manusia. Daun sukun yang telah kuning dapat dibuat minuman untuk obat
penyakit tekanan darah tinggi dan kencing manis, karena mengandung phenol,
quercetin dan champorol dan juga dapat digunakan sebagai bahan ramuan obat
penyembuh kulit yang bengkak atau gatal. Diambon, getah sukun (latek)
digunakan sebagai bahan pembuat dempul (dicampur tepung sagu, gula merah dan
putih telur bebek) untuk tong kayu atau perahu, supaya kedap air. Kayu pohon
sukun tahan terhadap serangan rayap, dan biasa digunakan untuk membuat perahu

atau kontruksi rumah (Koswara, 2006).

Menurut Widowati (2003) tingkat ketuaan buah sangat berperan terhadap warna
tepung yang dihasilkan. Buah yang muda menghasilkan tepung sukun berwarna
putih kecoklatan. Semakin tua buah semakin putih warna tepungnya. Buah sukun
yang baik untuk diolah menjadi tepung adalah buah mengkal yang dipanen 10 hari

sebelum tingkat ketuaan optimum
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Tepung sukun tidak mengandung gluten sehingga dapat dicampur dengan tepung
lain seperti tepung terigu, tepung beras, tepung maizena, atau tepung ketan.

Pemilihan tepung bergantung kepada jenis produk yang diolah (Widowati, 2003).

Tabel 5. Rendemen produk tepung sukun

Komponen yang Diamati Rendemen
Berat sukun kotor 1200-2000 g
Daging buah 81,21 %
Kulit buah 18,79 %
Hati buah 9,09 %
Chip/sawut kering 11,01 %
Tepung 10,70 %

(Sumber : Widowati, 2003).

Gambar 1. Tepung Sukun

Tepung sukun yang diperoleh dari sebuah sukun mentah hanya 10,70% saja dari
daging buahnya yang bernilai 81,21%. Nilai ini cukup kecil jika dihitung per

satuannya, namun komposisi vitamin dan mineral yang terkandung di dalam
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tepung sukun justru lebih tinggi dibandingkan sukun mentah. Jadi mengkonsumsi
tepung sukun lebih baik daripada mengkonsumsi sukun tanpa olahan (dibuat

tepung) (Wardany dan Ketty, 2012).

Tepung sukun memiliki kandungan karbohidrat dan protein yang hampir setara
dengan tepung pisang. Namun jika dibandingkan dengan tepung ubi kayu, protein

tepung sukun lebih tinggi kadarnya (Widowati, 2003).
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Gambar 2. Proses pembuatan tepung sukun
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2.4. Tepung Tapioka

Tepung tapioka merupakan satu produk hasil olahan singkong banyak digunakan
sebagai bahan baku utama maupun bahan campuran dalam beberapa produk
pangan baik dirumah tangga maupun industri. Salah satu penggunaan tepung
tapioka dalam industri pangan adalah sebagai pengental aneka hidangan dan
dalam skala industri yang lebih besar, dipakai sebgai bahan penstabil aneka saus

dalam kemasan.

Tabel 6. Komposisi proksimat tepung tapioka

Komposisi Jumlah
Serat (%) 0,5
Air (%) 15
Karbohidrat (%) 85
Protein (%) 0,5-0,7
Lemak (%) 0,2
Energi (Kal/ 100 gram) 307

Sumber: Grace dalam Rahman, 2007.

Tepung tapioka merupakan pati yang terkandung dalam ubi kayu yang sudah
diolah. Ubi kayu dikupas dan dibersihkan kemudian diparut dan ditambahkan air
(10 liter banding 1 kg parutan ubi kayu) selanjutnya dipera dengan kain saring. Al
hasil perasan diendapkan selama semalam, kemudian air dibuang dan endapanya

itulah yang disebut tepung tapioka atau aci (Santoso,2013).

Tepung tapioka memiliki karakteristik yaitu bebas gluten dan cenderung sulit
digenggam menjadi gumpalan dalam keadaan kering dikarenakan tekstur tepung

tapioka yang sangat halus (starch) dan kesat serta menimbulkan “bunyi” ketika
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diremas, sehingga mudah sekali dibedakan dengan tepung-tepung lainnya. Tepung
tapioka memiliki sifat tidak larut dalam air yang bersuhu normal. Hal ini dapat
dilihat jika mencampur air dengan tapioka, diaduk, maka dalam waktu tidak lama
akan terjadi pemisahan, diamnaa lapisan atas adalah air dan lapisan bawah adalah
tepung tapioka. Tepung campuran (comfosite flour) merupakan tepung campuran
dari beberapa jenis tepung (subsitusi) untuk menghasilkan produk dengan sifat

fungsional yang serupa dengan bahan dasar produk sebelumnya.
2.5. Pati

Pati atau strach merupakan polisakarida hasil sintesis dari tanaman hijau melalui
proses fosintesis. Pati memiliki bentuk kristal bergranula yang tidak larut dalam
air temperatur ruangan yang memiliki ukuran dan bentuk tergantung pada jenis
tanamannya. pati digunakan sebagai pengental dan penstabil dalam makanan.
Pati atau amilum biasanya berwujud bubuk putih,tawar dan tidak berbau.pati
Merupakan bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan
kelebihan glukosa (sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang.pati dapat
dibuat dari tumbuhan singkong (ubi kayu), ubi jalar,kentang,jagung,sagu,pisang

dan lain-lain (Rahmayanti, 2010).

2.5.1. Pembuatan Pati Sukun

Pati sukun dibuat dari buah sukun yang sudah tua. Buah sukun dikupas bersih dan
dipotong-potong lalu diparut atau diblender. Untuk melarutkan tepung dan
memisahkannya dari ampas, tambahkan air ke dalam hasil parutan sukun.
Penyaringan bisa dilakukan berulang kali hingga seluruh pati terlarut. Selanjutnya

biarkan pati mengendap dengan memperhatikan lapisan air di bagian atasnya.
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Semakin jernih air berarti pengendapan semakin baik. Setelah air endapan
dibuang, jemur pati di bawah terik matahari sampai kering. Pati sukun yang sudah

kering dapat disimpan dalam plastik.

2.6. Beras

Indonesia merupakan negara agraris penghasil komuditas pangan beras
khususnya. seiring dengan adanya pertumbuhan penduduk,maka permintaan
pangan akan semakin meningkat. Peningkatan ini akan diikuti dengan
peningkatan produksi beras dalam negeri. Namun yang terjadi pada berapa tahun
ini perberasan Indonesia hanya mengalami swasembada beras pada tahun 1969
hingga 1984. Setelah tahun tersebut Indonesia belum lagi bisa mencukupi
kebutuhan beras dalam negeri, yang mna memaksa melakukan impor beras dalam
jumlah cukup besar. Besar impor semakin lama semakin tinggi seiring dengan
kurang mampunya negara dalam mencukupi kebutuhan pangan dalamdomestik
sendiri. Permasalahan lain, saat ini jumlah produksi beras tidak lagi bisa sesuai
yang di harapkan. Beras juga dikatakan sebagai komoditas yang bersifat inelastis,
yang mana jumlah permintaan semakin tinggi sedangkan jumlah yg ditawarkan

tidak bisa meningkat, justru cenderung menurun.

Populasi penduduk merupakan faktor yang paling berpengaruh secara signifikan
terhadap permintaan, yang mana memiliki pengaruh positif. Sedangkan harga

beras dan pendapatan berpengaruh negatif secara sifnifikan terhadap permintaan
beras. Harga beras sendiri dipengaruhi secara positif oleh harga beras dunia, dan

suplai beras di Indonesia. adapun faktor yang paling berpengaruh secara
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signifikan terhadap harga beras domestik adalah harga beras dunia.

(Kumalasari,dkk., 2013).

Beras merupakan makanan pokok bagi sebagian besar masyarakat indonesia.
Desain pembangunan yang sangat sentralistik dan perlakuan yang seragam
terhadap keragaman yang ada di nusantara juga memberi sumbangan terhadap
perubahan pola hidup, khususnya didalam konsumsi pangan. Beras akhirnya
dianggap sebagai simbol keberhasilan dan kesejahteraan. Anggapan yang sudah
terlanjur berkembang adalah konsumsi bahan pangan selain beras adalah identik

dengan keterbelakangan, kemiskinan, kebodohan, dan kurang gizi

(Sumodiningrat, 2001).

Tabel 7. Komposisi proksimat beras

Keterangan Nilai

Energi Karbohidrat 79 g 1,527 (365 kkal)
Gula 79¢

Serat pangan 0,12 ¢

Lemak 0,66 g

Protein 7,139

Air 11,62 g

Thiamin (Vit. B1)
Riboflavin (Vit. B2)
Niasin (Vit. B3)
Asam Pantothenat (B5)
Vitamin B6

Folat (Vit. B9)
Kalsium

Besi

Magnesium
Mangan

Forfor

Potassium

Seng

0,070 mg (5%)
0,049 mg (3%)
1,6 mg (11%)
1,014 mg (20%)
0,164 mg (13%)
8 ng (2%)

28 mg (3%)
0,80 mg (6%)
25 mg (7%)
1,088 mg (54%)
115 mg (16%)
115 mg (2%)
1,09 mg (11%)

Sumber : Sumber Data Nutrisi USDA, 2009



22

2.6.1. Beras Analog

Upaya mengurangi ketergantungan konsumsi beras masyarakat Indonesia adalah
dengan mengembangkan alternatif pangan. Program diversifikasi pangan belum
dapat berhasil sepenuhnya karena keterikatan masyarkat yang kuat dengan
konsumsi beras. Maka perlu dikembangkan alternatif pangan menyerupai beras
namun tidak murni terbuat dari beras. Beras analog merupakan suatu alternatif
pengganti beras. Ketergantungan yang sangat tinggi terhadap beras akan menjadi
masalah jika ketersediaan beras sudah tidak dapat tercukupi. Hal inilah yang akan
mengganggu ketahanan pangan nasional. 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 (Lumba, 2012).

Beras analog merupakan tiruan dari beras yang berbahan baru lokal yang bentuk
maupun komposisi gizinya mirip seperti beras . beras analog yang baik
mempunyai konsistensi yang kompak sehingga dalam pembuatannya perlu
digunakan senyawa binder untuk merekatkan bahan baku menjadi massa yang

kompak yaitu dengan penambahan tapioka (Nindia, 2010).

2.6.2. Sistem Penganekaragaman Pangan

Permasalahan utama yang dihadapi penganekaragamankonsumsi pangan adalah
(1) belum tercapainya skor mutu keragaman dan keseimbangan konsumsi gizi
sesuai harapan (Skor PPH baru mencapai 82,8 pada tahun 2007) dan selama ini
pencapaiannya berjalan sangat lamban dan fluktuatif, (2) cukup tingginya

kesenjangan mutu gizi konsumsi pangan antara masyarakat desa dan kota, (3)
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adanya kecenderungan penurunan proporsi konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal, (4) lambatnya perkembangan, penyebaran, penyerapan teknologi nilai
gizi, nilai ekonomi, nilai sosial, citra dan daya terima, (5) masih kurangnya sinergi
untuk mendorong dan memberikan insentif bagi dunia usaha dan masyarakat
dalam mengembangkan aneka produk olahan pangan lokal, (6) masih kurangnya
fasilitasi pemberdayaan ekonomi dan pengetahuan untuk meningkatkan
aksesibilitasi pada pangan beragam, bergizi, seimbang (Suryana, 2009).
Penganekaragaman pangan dapat merupakan usaha yang penuh resiko, tetapi
dalam jangka panjang merupakan satu-satunya cara untuk melindungi masyarakat

dan bangsa terhadap ancaman kekurangan gizi yang lebih besar (Suhardjo, 2006).

Berbagai permasalahan dan tingginya tingkat tantangan yang akan muncul, yang
harus diantisipasi,terutama dalam mewujudkan pola konsumsi pangan yang
beragam dan bergizi seimbang antara lain : (1) besarnya jumlah penduduk miskin
dan pengangguran dengan kemampuan akses pangan rendah; (2) rendahnya
pengetahuan dan kesadaran masyarakat terhadap diversifikasi pangan dan gizi; (3)
masih dominannya konsumsi sumber karbohidrat yang berasal dari beras; (4)
rendahnya kesadaran masyarakat terhadap keamanan. Dalam meningkatkan akses
pangan masyarakat, salah satu upaya agar masyarakat memperoleh pangan yang
beragam, bergizi seimbang, maka di versifikasi pangan berbasis sumber daya

lokal perlu dioptimalkan.

Diversifikasi makanan merupakan hal yang sangat penting karena (1) dalam
lingkup nasional pengurangan konsumsi beras akan memberikan dampak positif
terhadap ketergantungan impor beras dari negara lain (2) diversifikasi konsumsi

pangan akan merubah alokasi sumberdaya kearah yang efisien, fleksibel dan stabil
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jika didukung oleh pemanfaatan potensi lokal (3) diversifikasi konsumsi pangan
penting dilihat dari segi nutrisi untuk dapat mewujudkan pola pangan harapan

(Suyastiri, 2008).

2.7. Ketahanan Pangan Indonesia

2.7.1. Diversifikasi Konsumen Pangan Indonesia

Masalah penganekaragaman pangan selama ini nampaknya menjadi persoalan
klasik yang belum terpecahkan secara baik.hal ini terkait dengan banyak faktor
yang mempengaruhi keberhasilan pelaksananan diversifikasi pangan seperti
produksi dan daya beli anekaragam pangan (Rachman dan Ariani,2008).
Diversifikasi pangan ditujukan pada penganekaragaman pangan yang berasal dari
pangan pokok dan semua pangan lain yang dikonsumsi termasuk lauk pauk,
sayuran dan buah-buahan. Hal ini dimaksudkan bahwa semakin beragam dan
seimbang komposisi pangan yang dikonsumsi akan semakin baik kualitas gizinya

(Suyastiri, 2008).

Keragaman suberdaya alam yang dimiliki Indonesia merupakan potensi yang
dapat dimanfaatkan untuk mendukung peningkatan konsumsi masyarakat menuju
pangan yang beragam dan bergizi seimbang. Beragai sumber pangan lokal dan
makanan tradisional yang dimiliki oleh seluruh wilayah, masih dapat
dikembangkan untuk memenuhi keanekaragaman pangan masyarakat pada
wilayah yang bersangkutan . tingkat pendidikan masyarakat yang semakin tinggi
dapat memberikan peluang bagi percepatan proses peningkatankesadaran gizi,
yang diharapkan dapat merubah prilaku konsumsinya, sehingga mencapai status

gizi yang baik, yang pada akhirnya dapat mempengaruhi kualitas sumber daya
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manusia. Penganekaragaman konsumsi pangan yang beranekaragaman dan
seimbang dalam jumlah dan komposisi yang cukup untuk memenuhi kebutuhan
gizi yang dapat mendukung hidup sehat, aktif dan produktif. Mengkonsumsi
pangan yang beranekaragam akan dapat memenuhi kebutuhan gizi manusia secara

seimbang (Suryana, 2009).

Upaya percepatan diversifikasi pangan dan gizi merupakan program nasional yang
memerlukan dukungan dan kerja sama yang efektif antara berbagai pemangku
kepentingan (stake holders) yang meliputi pemerintah dan pemerintah daerah,
lembaga non pemerintah, serta masyarakat. Keberhasilan program ini
diindikasikan dengan semakin meningkatnya kualitas konsumsi pangan setiap
individu, yang merupakan faktor pendukung untuk perbaikan status gizi dan
kesehatan masyarakat, pada akhirnya akan bermuara pada terbentuknya sumber

daya manusia yang berkualitas (Suryana,2009).

Ketahanan pangan, secara luas dapat diartikan sebagai kemampuan untuk
memenuhi kecukupan pangan masyarakat dari waktu ke waktu, kecukupan
pangan dalam hal ini mencakup segi kuantitasdan kualitas, baik dari produksi
sendiri maupun membeli di pasar. Terwujudnya sistem ketahanan pangan tersebut
akan tercermin antara lain dariketersediaan pangan yang cukup dan terjangkau
oleh daya beli masyarakat serta terwujudnya diversifikasi pangan, baik dari sisi
produksi maupun konsumsi.pencapaian ketersediaan pangan harus memperhatikan
aspek produksi, pengaturan dan pengelolaan stok atau cadangan pangan, serta
penyediaan dan pengadaan pangan yang cukup. Ketahanan pangan harus menjaga
mutu dan gizi yang baik untuk dikonsumsi masyarakat. Mutu dan gizi yang baik

dihasilkan dari pangan yang beragam, bergizi, bermutu dan halal untuk di
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konsumsi. Mutu pangan yang dikonsumsi mempengaruhi kualitas sumberdaya

manusia indonesia (Suyastiri, 2008).

Salah satu upaya mewujudkan ketahanan pangan dan megurangi ketergantungan
masyarakat terhadap beras serta memanfaatkan sumberdaya lokal yaitu dengan
menggali potensi lokal yang berbasis non beras untuk memenuhi kebutuhan
pangannya. Hal ini ditujukan oleh adanya variasi dalam pengonsumsian pangan
yang berbasis potensi sumberdaya lokal. Pangan merupakan kebutuhan dasar
manusia yang pemenuhannya menjadi hak asasi setiap rakyat indonesia dalam
mewujudkan sumberdaya manusia yang berkualitas untuk melaksanakan
pembangunan nasional. Tujuan pembangunan ketahanan pangan adalah menjamin
ketersediaan dan konsumsi pangan yang cukup, aman, bermutu, dan bergizi
seimbang pada tingkat rumah tangga, daerah, nasional sepanjang waktu dan
merata melalui pemanfaatan sumberdaya dan budaya lokal, teknologi inovatif dan
peluang pasar, serta memperkuat ekonomi pedesaan dan mengentaskan

masyarakat dari kemiskinan (Dewan Ketahanan Pangan, 2009).

Secara umum dapat dikatakan bahwa krisis pangan dunia juga dialami oleh
indonesia, karena sebagai negara agraris indonesia tidak mampu menyediakan
beras untuk memenuhi kebutuhan pangan penduduknya, dan sisanya harus

diimpor dari negara lain (Jokolelono, 2011).

2.7.2. Pengaturan Tentang Diversifikasi Pangan

Sesuai dengan UU 18/2012, Pasal 41 menyatakan bahwa: "Penganekaragaman
Pangan merupakan upaya meningkatkan Ketersediaan Pangan yang beragam dan

yang berbasis potensi sumber daya lokal untuk: a). memenuhi pola konsumsi
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Pangan yang beragam, bergizi seimbang, dan aman; b). mengembangkan usaha
Pangan; dan/atau c). meningkatkan kesejahteraan masyarakat”. Pasal ini dapat
dimaknai bahwa diversifikasi pangan harus dimulai dari penyediaannya. Dengan
demikian, diversifikasi pangan haruslah berbasis pada sumber daya lokal.
Dengan perkataan lain, diversifikasi pangan jangan sampai bias kepada
meningkatnya penyediaan pangan yang bergantung pada bahan pangan yang
diimpor. Dalam hal ini kecenderungan peningkatan konsumsi terigu sebagai
sumber karbohidrat perlu diantisipasi, jangan sampai ketergantungan terhadap
terigu ini semakin tinggi, sehingga pada waktunya nanti Indonesia dapat
terjebak pada perangkap impor pangan (imported food trap), yang sudah barang

tentu akan mengurangi kemandirian dan kedaulatan pangan. ( UU18/2012).



I1l. METODELOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2018 sampai dengan Januari 2019
di Laboratorium Daya Alat Mesin Pertanian serta Laboratorium Rekayasa
Bioproses dan Pasca Panen Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung.

3.2. Alat dan Bahan

3.2.1. Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan beras analog ini antara lain seperangkat
mesin pembuat beras analog (granulator), sprayer, baskom, neraca analitik,
ember, waterbatch, saringan, gelas ukur, stopwacth, tampah, ayakan tyler,sendok

nasi, cawan dan oven.

3.2.2. Bahan

Bahan yang digunkaan dalam penelitian ini adalah tepung sukun, tepung tapioka,

dan air
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3.3.  Metode Penelitian

Metode yang dilakukan meliputi beberapa tahapan. Tahapan-tahapan tersebut
yaitu pembuatan butiran beras analog, dan pengukuran parameter
(pengukurankadar air, diameter butiran beras analog, daya serap air, kerapatan

curah, proksimat).

3.3.1. Proses Pembuatan Butiran Beras Analog

beras analog dibuat dari bahan tepung sukun dan tepung tapioka menggunakan
mesin granulator. Mesin granulator diketahui digunakan sebagai mesin pembuat
butiran beras tiruan, namun juga dapat digunakan sebagai pembuat butiran pupuk
organik dan anorganik, pakan ikan, dan lain-lain. Beberapa keuntungan ketika
menggunkaan mesin granulator diantaranya yaitu : granul yang diperoleh lebih
seragam, lebih higienis, dan dalam proses pembuatan granul, tidak memerlukan

banyak tenaga manusia (Warji dkk, 2009).

Beras analog dibuat dalam lima level perlakuan dengan kode bahan yaitu telah
ditentukan. Sebagaimana Tabel 4. Level perlakuan tersebut meliputi satu
perlakuan merupakan beras analog yang terbuat dari tepung sukun murni (100%),
sedangkan empat perlakuan merupakan beras analog yang terbuat dari tepung
komposit (campuran tepung sukun dan tepung tapioka). Pembuatan beras
menggunakan mesin granulator dimaksudkan untuk mendapatkan granul beras

analog.
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Tabel 8.Perlakuan bahan (komposisi persentase berat penyusun) beras analog
masing-masing perlakuan.

Kode perlakuan Tepung sukun (%) Tepung tapioka (%)
P1 100 0
P2 95 5
P3 90 10
P4 85 15
P5 80 20

Komposisi campuran tersebut diatas berdasarkan pada persentase bobot sampel
yang digunakan. Proses pembuatan beras analog diawali deangan percampuran
bahan tepung hingga homogen berdasarkan perlakuan yang ada. Tepung yang
dicampurkan antara lain yaitu tepung sukun dan tepung tapioka sesuai dengan
kode bahan yang telah ditentukan. Pembuatan beras analaog dalam penelitian ini
terdapat satu perlakuan sebagai kontrol dimana hanya menggunakan tepung sukun

saja (100%) tanpa campuran (tepung tapioka).

Setelah itu dilakukan pencampuran dengan tepung tapioka dalam perlakuan
lainuntuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tapioka sebagai bahan
pengikat dalam pembutiran beras analog.Proses selanjutnya dimasukkan kedalam
bidang granular kemudian mesin dihidupkan. Bahan tepung tersebut akab berputar
mengikuti putaran bidang granular. Bahan tepung tersebut diberi aiar

menggunakan semprotan air/sprayer hinga butiran/granul beras analog terbentuk.

Langkah-langkah yang dilakukan dalam pembuatan butiran beras analog dapat

dilihat pada Gambar 3
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Gambar 3. Proses pembuatan butiran beras analog menurut (Santoso, 2013) dalam

skripsi Miftahul Jannah

Tahap selanjutnya yaitu tahap pengujian butiran beras analog. Beras analog yang

telah jadi atau menggranul, kemudian dikukus dengan alat pengukus Beras analog



yang telah selesai dikukusdiletakkan pada tampah dan selanjutnya dijemur di

bawah sinar matahari hingga kering.

3.3.2. Pengukuran Parameter

Beras analog yang telah kering selanjutnya melalui tahap persiapan sebelum uji

parameter yang telah ditentukan. Gambar 4 adalah ilustrasi tahapan pengujian

beras analog.

Butiran beras analog

{1

Pengukusan beras analog

=

Penjemuran beras analog

=

Pengukuran parameter uji

=H=

Hasil

é@

Gambar 4. Tahap pengujian beras analog

Parameter yang diukur meliputi: (1) Kadar air, (2) Diameter butiran,(3) Daya

serap air,(4) Kerapatan curah, dan (5) Proksimat

32
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3.3.2.1. Kadar air

Penentuan kadar air dalam penelitian ini menggunakan metode oven. Yaitu
didasarkan atas prinsip perhitungan selisih bobot bahan (sampel) sebelum dan
sesudah pengovenan pada suhu 105 derajat celcius. Pengukuran air dapat
dilakukan dengan cara menimbang beras analog sebanyak 5 g (Wa) kemudian
dikeringkan dalam oven dengan suhu 105 derajat selama 24 jam. Setelah itu
sempel didinginkan dalam desikator + 15 menit dan ditimbang kembali (Wb).

(AOAC, 1990)

wa—-wb

kadar air (%) = x100% (1)

wb

Keterangan :

Wa = berat sampel awal sebelum dioven (g)

Wb = berat sempel akhir setalah pengovenan (g)

3.3.2.2. Diameter Butiran Beras Analog

Pengukuran diameter butiran beras analog dilakukan dengan penggolongan
ukuran menggunakan ayakan tyler. Sampel butiran beras analog ditimbang
sebanyak 400 g dan dilakukan pengayakan. Pengayaan butiran digolongka
menjadi 5 kelompok, yaitu diameter berukuran 4,7 mm, 3,3 mm, 2,3 mm, 2 mm

dan kurang dari 2 mm.

Menurut (Badan Litbang Pertanian, 2016). Tentang aspek mutu beras
dikatergorikan panjang bila memiliki ukuran 6.61 7.5 mm dengan medium dan
rasio panjang atau lebar butir 2.1 — 3.0. kategori ukuran sedang bila memiliki

panjang 5.51-6.6 dengan bentuk bulat dan memiliki rasio panjang atau lebar butir



lebih kecil dari 2.0. kategori ukuran pendek bila berukuran lebih kecil dari 5.5

mm.

Berdasarkan aspek mutu beras oleh (Badan Litbang Pertanian, 2016) tentang

aspek beras ukuran granul yang dituju yaitu ukuran medium dengan ukuran
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diameter antara 2.1 — 3.0 mm, Saringan yang digunakan untuk mengayak butiran

beras analog didasarkan pada ukuran standar yang umum digunakan, ukuran
diameter saringan yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 9 perbandingan

ukuran lubang.

Tabel 9. Ukuran diameter

U.S.Mesh mm
2 9,5
3,5 5,6
4 4,75
8 2,36
10 2,00
20 850 pm
30 600 um
40 425 pm
50 300 pm
60 250 um
70 212 pm
80 180 pum
100 150 pm
120 125 pm
200 75 pm
230 63 um

Sumber :Diambil dari USP XXI-NF XVI

3.3.2.3. Daya Serap Air

Pengukuran daya serap air dilakukan degan menibag beras sebanyak 25 g (Wa)

bahan masing-masing perlakuan, kemudian direndemdamkan kedalam air hangat

(80%) selama 10 menit. Beras analog yang sudah direndam kemudian ditiriskan
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dengan mengunakan saringan. Setelah ditiriskan sampai air tidak menetes lagi dari
lubang saringan selama 15 menit, beras analog kemudian ditimbang kembali (Wb)
untuk mengetahui penambahan berat yang terjadi setelah perendaman denga air

hangat. (Dewi, 2008). Daya serap air dihitung dengan persamaan sebagai berikut
Dayaserapair (%) = 2x100% s 2)

Keterangan :
Wa = berat sampel sebelum perendaman (g)
Wb = berat sampel sesudah perendaman (g)
3.3.2.4. Kerapatan Curah

Kerapatan curah adalah perbandingan berat bahan volume yang ditempatinya,
termasuk ruang kosong diantaranya butiran bahan. Gelas ukur atau wadah
disiapkan kemudian berat wadah ditimbang (W1) dan olume wadah (v). Wadah
tersebut kemudian diisi dengan beras analog hingga rata dipermukaan

dankemudian ditimbang kembali (W?2).

Kerapatan curah dihitung dengan persamaan sebagai berikut :.

Massa

R @3)

cm3

Kerapatan curah (P) =

Keterangan :

Massa = berat akhir — berat awal

V = volume gelas ukur (cm3)
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3.3.2.5. Proksimat

Sampel di uji dilaboratorium jurusan Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri
Lampung. Dengan bahan sampel beras analog perlakuan pertama dan perlakuan
ketiga sebelum dikukus dengan menggunakan metode karbohidrat (by difference)

(Winarno, 1986).
3.3.3. Analisis Data

Data-data hasil pengukuran parameter kadar air, diameter butiran beras analog,
daya serap air, kerapatan curah dan proksimat dianalisisikan dan disajikan dalam

bentuk tabel, gambar dan grafik..



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan mengenai pembuatan beras analog

berbahan tepung sukun maka diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Beras analog tepung sukun dibuat melalui proses : penimbangan,
penghomogenan perlakuan, penamba han tepung tapioka 0 % - 20 %,
kemudian pembutiran dengan mesin granulator, butiran yang telah terbentuk
selanjutnya dikukus dan dijemur kembali, kemudian dilakukan analisis
parameter yang meliputi, kadar air, daya serap air, diameter butiran,
kerapatan curah dan proksimat.

2. Semakin banyak penambahan tepung tapioka, maka kadar air beras analog
meningkat ( kadar air 7,11 % - 7,91 % ), daya serap air menurun (daya serap
air 102 % - 88,01 % ) dan semakin banyak penambahan tepung tapioka, maka
persentase bobot dengan ukuran diameter butir <2 mm semakin sedikit

sedangkan persentase bobot dengan ukuran butir 4.7 mm semakin banyak.

5.2. Saran
Berdasrkan hasil penelitian mengen ai pembuatan beras analog yang berbahan

tepung sukun maka saran yang dikemukakan adalah sebagai berikut: Butiran beras
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analog yang telah dibuat sebaiknya segera dijemur sampai kering sehingga tidak

terjadinya penjamuran te rhadap butiran beras analog.
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