BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Beras menjadi sumber pangan pokok yang tidak dapat terpisahkan bagi
sebagian besar masyarakat Indonesia sehingga kandungan gizi masyarakat sebagian
besar berasal dari beras. Konsumsi beras di Indonesia mencapai 139
kg/kapita/tanun dimana hal ini selaras dengan peningkatan jumlah penduduk
Indonesia setiap tahunnya yaitu sebesar 1,49% (Cahyanto etal.,2011). Angka
konsumsi beras di Indonesia lebih tinggi jika dibandingkan dengan negara lain di
Asia Tenggara sehingga untuk memenuhi kebutuhan beras di Indonesia pemerintah
sering melakukan kegiatan impor beras (Slamet dan Hamdan, 2013). Melihat
kondisi tersebut, pemerintah mengeluarkan kebijakan Peraturan Presiden No. 22
Tahun 2009 tentang percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal untuk mengurangi ketergantungan masyarakat dalam
mengkonsumsi beras (Budjianto, 2011; Machmur, et al., 2011).

Beras analog adalah salah satu produk diversifikasi pangan yang berbentuk
menyerupai butiran beras namun terbuat dari bahan pangan non beras yang dapat
dihasilkan dengan metode ekstrusi, granulasi ataupun dengan cetakan mie
(Budijanto, dkk.,2012). Saat ini, telah banyak penelitian mengenai beras analog dari
berbagai bahan baku seperti umbi-umbian, ampas kelapa, sagu, serealia, legum dan
bahan tambahan lainnya (Widara, 2012; Kurniawati, 2013; Noviasari, dkk., 2013;
Kharisma, dkk., 2014). Beras analog yang dihasilkan dari berbagai formulasi bahan
umumnya memiliki nilai indeks glikemik (IG) yang rendah berkisar antara 45
hingga 70 (Kurniawati, 2013; Noviasari, dkk., 2015; Budjianto, dkk., 2016).

Sebagian besar peneliti memanfaatkan ubi kayu sebagai bahan utama pada
produksi berasanalog karena sifatnya yang mudah ditemukan, produktivitas yang
tinggi, dan mengandung karbohidrat dalam jumlah yang tinggi. Ubi kayu berpotensi
menjadi sumber pangan karbohidrat untuk dikembangkan. Di dalam 100 gram ubi
kayu terdapat kandungan karbohidrat sebanyak 34 gram, protein sebanyak 1,2 gr,

lemak sebanyak 0,3 gr, kalsium sebanyak 33 mg, fosfor sebanyak 40 mg, air



sebanyak 62,50 gr dan mengandung pati sebanyak 71,9 — 85 % (bahan kering.
Kandungan amilosa pada ubi kayu yaitu 20,12% dan kandungan amilopektin
sebanyak 80,03% (Anggi,2011). Dalam pembuatan beras analog dilakukan
modifikasi nutrisi untuk menfortifikasi kandungan nutrisi pada produk beras analog
yang dihasilkan. Pada penelitian Christine dan Jolanda (2015), terdapat 4 formulasi
beras analog yang akandibuat beras analog yaitu untuk formulasi 1 meliputi tepung
ubi kayu sebanyak 20%, tepung pisangsebanyak 15 % dan sagu sebanyak 10 %.
Formulasi 2 meliputi tepung ubi kayu sebanyak 20 %, tepung pisang sebanyak 20%
dan sagu 15%. Formulasi 3 meliputi tepung kayu sebanyak 20%, tepung pisang
sebanyak 20 % dan sagu sebanyak 20%. Formulasi 4 meliputi tepung ubi kayu
sebanyak 20 %, tepung pisang sebanyak 20 % dan sagu sebanyak 25%. Dari 4
formulasi beras analog diperoleh hasil terbaik yaitu formulasi 3 dengan formulasi
tepung ubi kayu 20%, tepung pisang 20% dan sagu 20% yang diperoleh hasil uji
kadar air 8,59%, kadar abu 2,62%, lemak 1,86%, sserat kasar 0,09%, ptotein 3,49%
dan karbohidrat 83,44%. Serta memiliki daya serap air sebesar 179,96% dan waktu
rehidrasi berkisar 10 menit. Pada penelitian Christine dan Jolanda (2015), proses
pembuatan beras analog masih menggunakan menggunakan alat cetakan mie skala
lab sedangkan dalam industrialisasi menuntut untuk menghasilkan beras analog
dengan kapasitasyang lebih besar. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian skala
ganda jika ingin meningkatkanproduktivitas beras analog salah satunya dengan
proses pembuatan beras analog menggunakan mesin cetakan mie skala besar
dengan perlakukan optimasi parameter suhu pengeringan karena akan berdampak
pada karakteristik fisik maupun kimia beras analog yang akan dihasilkan sebelum
dilakukan produksi beras analog skala industri untuk dikomersilkan karena
penelitian skala gandabertujuan untuk meminimasi kegagalan proses produksi dan
biaya yang akan dikeluarkan pada proses produksi skala industri.

Karakteristik fisik beras analog menjadi hal penting yang perlu
dipertimbangkan karena jika karakteristik fisik beras analog memiliki kenampakan
yang kurang baik maka dapat mempengaruhi minat masyarakat dalam memilih
mengkonsumsi beras analog tersebut. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
lanjutan mengenai pengaruh perlakuan suhu ektrusi pada ektruder pada pembuatan

beras analog. Kualitas dan karakteristik beras analog dapat mengacu pada aturan



SNI beras sosoh, penelitian skala ganda mengenai optimasi parameter suhu yang
bertujuan untuk mengetahui pada parameter tingkat suhu tertentu akan
menghasilkan beras analog dengan kualitas karakter fisik yang baik. Selain
karakteristik fisik, karakteristik kimia beras analogjuga perlu diketahui karena
pembuatan beras yang awalnya menggunakan teknologi sederhana dengan
kapasitas kecil dan akan dirubah menggunakan alat yang sama namun dengan
kapasitas yang lebih besar. Untuk mengetahui karakteristik kimia pada beras analog
yang diproduksi dapatdilakukan uji analisis proksimat dengan pembanding hasil uji
analisis proksimat pada beras sosoh. Tujuan penelitian karakteristik fisik dan kimia
yaitu untuk memperoleh kualitas beras analog yangmirip dengan standar beras sosoh
mulai dari warna dan kandungan kimia meliputi kadar air, kadarlemak, kadar abu,
kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar serat serta uji hedonik pada rasa beras
analog yang bertujuan untuk mengetahui kesukaan konsumen pada beras analog.
1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas didapatkan rumusan masalah sebagai
berikut :

1. Bagaimana optimasi parameter suhu pada proses pengeringan beras analog

skalaganda?
2. Bagaimana pengaruh parameter suhu pengeringan terhadap karakteristik
fisik dankimia beras analog skala ganda?
3. Bagaimana pengaruh parameter suhu pengeringan terhadap tingkat

penerimaan berasanalog skala ganda?

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, dapat diketahui tujuan dari penelitian
ini yaitu :
1. Untuk mengetahui optimasi parameter suhu pada proses pengeringan beras
analog skala ganda.
2. Untuk mengetahui pengaruh parameter suhu pengeringan terhadap
karakteristik fisikdan kimia beras analog skala ganda.
3. Untuk mengetahui pengaruh parameter suhu pengeringan terhadap tingkat
penerimaan beras analog skala ganda.



1.4 Manfaat Penelitian

1. Bagi Mahasiswa

Penelitian ini dapat menjadi media pengimplementasian dalam penerapan

ilmu dan teknologi pangan yang telah dipelajari juga menambah

pengetahuan dan pengalaman dalam pemanfaatan pengolahan umbi lokal
dan penerapan optimasi parameter suhu yang digunakan dalam proses
pengolahan beras analog.

2. Bagi Masyarakat / Industri Pangan

Penelitian ini dapat menambah informasi dan pengetahuan baru dalam

pemanfaatan umbi lokal sebagai substitusi makanan pokok beras dan

kualitas karakteristik beras analog yangdihasilkan dari variasi perlakuan
suhu pengeringan.

3. Bagi Peneliti

a. Memberikan wawasan atau pengetahuan baru mengenai inovasi produk
pangandengan pemanfaatan komoditas lokal.

b. Memberikan informasi mengenai suhu optimal dalam proses
pengeringan pada pembuatan beras analog yang akan berpengaruh pada
karakteristik fisiko-kimia berasanalog yang dihasilkan.

c. Penelitian ini menjadi sumber informasi ilmiah dan dapat dijadikan
acuan untukpeneliti selanjutnya yang ingin mengembangkan penelitian
ini.

1.5 Luaran Yang Diharapkan

1. Diketahui suhu optimal yang dapat diaplikasikan pada pembuatan beras
analog saatproses pengeringan beras analog skala ganda

2. Diketahui kualitas karakteristik fisiko-kimia beras analog serta tingkat
penerimaan yangdihasilkan dari variasi perlakuan suhu pengeringan

pada proses produksi beras analog skala ganda.



1.6 Batasan Masalah
Agar penelitian yang dilakukan ini lebih terarah, sehingga perlu untuk

dilakukan pembatasan masalah. Berdasarkan latar belakang, maka dapat
disimpulkan masalah dalam penelitian ini adalah:
1. Subyek penelitian adalah variasi perlakuan suhu proses pengeringan beras

analog skala ganda.
2. Obyek penelitian adalah beras analog ubi kayu, pisang dan sagu.
3. Parameter penelitian adalah kualitas karakteristik fisiko - kimia beras analog.



