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ABSTRACTS

Diversification offood constrmption otrc oJ'which can be clone by making rice analog. Analog rice is
rice that comes front carbohydrares other than rice with a vctluc approaching or exceeclitrg r.ice,
Materials thal can be utilizecl in theform of local foocl such a,s cossctt,o, sctgo, corn, sweetpotato, purple
and so forth. Sago und purple sweet potctto are t\)o <t/ the many toc,al ./boct in various rigions o./ West
Sumatra. Special purple, sv)eet potato lrcts ct uniqtrcn<:sr^ o.f its crtktr Purple color which is owncd bv- tlte
ptrt'ple sweet potctto is not owned hy orhr:r /bocl,rtu//.t that makes the ptrtple sv)eet potato hcs a propeyty
trs vvard olf Jree radicals (ontioxidant) thctt occlrs in the bocly. This re:;earch has been concltrcti:ecl itt tlte
laboratorlt and chemical proces.ting Pol.vtechnic Stute AgricLrlture Ptryakumbuh. This stud.v is a
comparison oJ the nutritionai vqlue of'rice analog purple sweet potato .\ago with hulle(t rice qualitv
according to the standards. Rice analog lturple swcet potato and sago producecl ntfiritional yalue
approach criteriu httlled rice originctting fi"ont rice so well as alternatit,e substitute,s rice in which the
value oJ'7,93% woter content, a.vh content o./ 0,9t%, 2,zg% protein,./'t.rt 16,10%o qncl 72,27o,o
t arbo hytlrot a.s.
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PENDAHULUAN

Kondisi masyarakat Indonesia saat ini
tercatat sebagai konsumen beras tertinggi
di dunia, yakni 30 kiiograrn per kapita per
tahun (Sarwono, 20 t3). Kondisi ini
diperparah lagi dengan lahan untuk sawah
semakin berkurang yang diiringi dengan
jumlah penduduk yang semakin
meningkat. Hal ini berakibat tidak
tercukupinya kebutuhan pangan sehingga
terjadilah krisis pangan. Kejadian seperti
ini tidak bisa dibiarkan berlama-lama
karena akan menimbulkan keiaparan
dimana-mana sehingga akan menggangu
stabilitas negara. Ada beberapa usaha
)'ang dapat dilakukan untuk mengatasi
masalah tersebut yaitu rakyat Indonesia
harus merubah pola konsumsi clan
menganekaragaman konsumsi pangan agar

t Staf Pengajar Teknologi pe rtan iarr
Politeknik Pertanion Negeri payakumbuh

: PLP Politeknik pbrranian Negiri payakunhult

tidak tergantung pada beras atau nasi sat'a.

Penganekaragaman konsumsi pangan
salah satunya dengan cara membuat beras
analog. Beras analog adalah beras yang
berasal dari selain padi dengan nilai
karbohidrat mendekati atau melebihi
beras. Bahan yang dapat dimanfaatkan
diantaranya berupa pangan lokal seperti
ubi kayu, sagu, jagung, ubi jalar ungu clan
lain sebagainya.

Sagu dan ubi jalar ungu adalah dua
pangan lokal yang banyak di berbagai daerah
Sumatera Barat. K.eunikan dari ubi jalar
ungu adalah dari warnanya, Warna ungu
yang dimiiiki oleh ubi jalar ungu tidak
dirniliki . oleh bahan rnakanan yang lain
sehingga menjadikan ubi jalar ungu ini
memiliki khasiat untuk menangkal radikal
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Menurut .Tusuf, Rahayuningsih dan Ginting
(2008) ubi jalar yang berdaging ungu
mengandung antosianin 14,68-210 mg/100 g

umbi. Besar kandungan antosianin dalam
ubi jalar ungu tergantung pada intensitas
wama pada umbi. Ubi jalar bukan termasuk
jenis umbi-umbian yang mempunyai kadar
pati yang tinggi, untuk menambah

kandungan karbohidrat maka difortifikasi
dengan penambahan sagu.

Sagu merupakan bahan pangan yang
mengandung kalori yang berasal dari pati
sagu dan tidak kalah dibandingkan dengan
kandungan kalori bahan pangan lainnya.
Perbandingan kandungan kalori berbagai
sumberpati dalam 100 g adalah 353 kalori
(Anonim,2006).

Tujuan penelitian adalah menjadikan
sagu dan ubijalar ungu sebagai komponen
dalam pembuatan beras anaiog dapat
menyamai beras sebagai makanan pokok.

METODE PENELITIAN

Waktu dan tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan pada

Labor Pengolahan Pangan dan Labor
Kimia P ertanian Negeri Payakumbuh.

Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain adalah beras, ubi
kayu, gula, kelapa, susu skim, kantong
semar, air minum.

Alat yang digunakan antara lain adalah
panci, tabung reaksi, petridish, inkubator,
pengukus, kompor, penumbuk, timbangan,

blender, pengaduk, cetakan, piring. gel:.-.

dan senciok.

Pelaksanaan penelitian

1 . Ubijalar ungu segar dikupas, dan dlcu:.
hingga bersih, selanjutnya ubi yang te"i-
bersih diparut untuk menghasilkan bu'r';
ubijalar r,rngu,

2, Bubur ubi jalar ungu tadi selanjutr-..
dicarnpur dengan tepung sagu sam-r?-

bisa dicetak

3. Cetak campuran ubijalar ungu dan '.r;:-tadi dalam alat ayakan sehir,g;.
menghasilkan butiran kecil (cetak":
cendol)

4. Hasil cetakan tadi sclanjutnya drsan,=:
dengan penambahan sedikit min'. =-.:

goreng/margarin

5. Proses dilanjutkan dengan pengenn_:::
beras yang telali dicetak tadi sela::.=

'/z hari dengan menggunakan sir":
rnatahari.

Pengamatan Penelitian

Pengamatan dilakukan pada be:,.-.

analog ubi jalar,ungu dan sagu 1'ang re.=:-
jadi. Pengantatan yang dilakukan aca"--
uji proksimatyang meliputi : uji kadar:-:.
uji kadar abu, uii kadar protein. u,ri kar,:
lemak dan uji kadar karbchrc:;.:
Selanjutnya hasil analisa :.:=-
dibandingkan dengan standar kar i u:_:--
gizi belas menurut Budr;anto dan \i;::---.
20 I 3).

Metode analisa sebagai berikut :

1, I(adar air (Apriantono. Farj-.:
Puspitasari, Sedarnarvati dan B:r jr_.':::-

I00
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2. 
*i::::: (Apnanron o er at. r ese)

;H",Ti,fl:#'ffi ,,; t :flxx,, **;pembakaran bahan orgaruk

3. Kadar protein (Apnantono et al. l9g9).Penetapan kadz
u.raarairun ;ilrtli:ern d i te taPkan

4. Kadar Lemak (A
Kada r,.*.u' oi,.lffiHffJJl #::)eksfiaksi mengguna kan So.rh"i et

5. Kadar Karbohidrat r\\.inarno. l00.lt.Kadar karbohidrat dican dengan ;;;;;
ylrbohstliate bt, cli{ferer,. iil;;; ;;merupakan perhirungan karbohiOrai
secara kasar. Niiainva beraral o.Jlr,,
,dikuranS 

dengan rotal analisa *rJrr r,.kadar abu, kadar
lemak. protern dan kadar

HASIL DAN PE }TBAIL{.S.{\

Beras analos adalah beras r.ansbiasanya dibuai da, b"h;;-rr;i.;
karbohidrar non padi ,.p.*iioi, ;;:;:.serealia, tanaman b
sumber k*dj;;;; ffifi :*tJil::
dari ubi jalar ungu aun ,._sJi;.rJ;dlqat mgnsgantiian b."u.' il;;-;,gizi minimal sama den_ean beras :a=unlebjh sehat, penggunan ;;;r;; ;*Asagu sebagai bahan baku be_l,=;e}dilakukan diversifikasi ;;";; .":J;;memanfaatkan bal

::.il"tt ;';;;., ;ifi :, *:1"::1:,, ; l1;untuk beras sosoh (Tabel . r.

Tabel L Komposisi Kimia Beras Sosoh
No Komposisi Saruin*--!o[s_-

Kadar air % r:J8-
I

2

3

4

5

i;-."--

l lelaL-*fut

Kadar abu
Kadar proteirr
Kadar lernak
Kadar
karbohidrat
Kadar serat

% 0,r9
% 73s
% o.l9
% 7e,64

6
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Encrgi pcr 100 g

o//o

Kalori
0,40

350
Sumber : Buclryanto (2013)

. Hasil anaiisa kimia untul< kaclar air
I:i::'f'',ku9:l protein, kaaar il; ;;
iff:irkarbohidrar dapat dthh;;";;;

Tabel2. Komposisi Kimia Beras Analos
UbiJalar Ungu dan Sagu 

--'*'"o

No Korrrposisi Satuan IJeras

I

2

J

4

5

6

1

Kadar air
Kadar abu
Kadar
protein

, A''1lgg-_
zo 7,93
% 0,91
% 2.7g
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iL.
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Kadar lemak
Kadar
karbohidrat
Kadar seral
Energi per

% 16,10
% 72,27

o//0

Kalori

z.

i,.

Berdasarkan tabel analisa di atas terlihat

:1T_, 
beras.analos ,bi j;d;;;il,

lempunyai nilai gizi terutama tu.Uofriarlt
.r'ang mendekad kandungan beras ,o*frV]rrgbiasa dikonsum s i. Ni taik*u"rriil."#i#ii
standar 

-dalam 
analisa iri kur;;;;;il"*

merupakan sumbe;
a,r,u.uptan b;;';;:, -energi -sehingga
mempunyai ,irri #'b".1ilHi *'ffi:ff,l
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bahkan kalau dapat melebihi dari beras

sosoh. Menurut Budijanto (2013) nilai gizi
beras analog dapat diatur sesuai dengan

keburuhan yakni dengan cara pemilihan
bahan baku atau dengan mengatur bersama
ingredient pangan tertentu. Dari Tabel 3

terlihat kalau kadar karbohidrat beras

analog berada dibawah beras hal ini terlihat
karena dilihat dari bahan bakunya
kandungan air ubi jalar lebih tinggi
termasuk ubi jalar ungu, Menurut
Departemen Kesehatan RI (1981)

kandungan karbohidrat ubi jalar ungu

adalah 27,9 gram sedangkan ubi kayu 34,70

gram. Sementara sagu merupakan jenis

bahan baku yang mempunyai kandungan
pati tinggi yaitu 84,79 (Dep.Kes RI, 1981),

namun sagu ini belum maksimal untuk
menutupi kekurangan dari karbohidrat ubi
jalar ungu.

Pada analisa kadar air beras analog
mempunyai kadar air yang lebih rendah
hal ini tedadi karena dilihat dari bahan
baku sagu yang digunakan dalam keadaan

kering dengan kadar air l4o/o (Dep,Kes Rl,
1981). Selanjutnya dalam proses
pembuatan dilakukan lagi proses
penyangraian untuk pre gelatinisasi sampai

beras agak kering, dan penjemuran sampai

kering. Oleh sebab itu kadar air beras

analog jauh lebih rendah dari kadar air
beras sehingga aman untuk disimpan
dalam jangka waktu yang lama.

Kadar abu untuk beras analog tidak
jauh berbeda dengan ,beras. Kadar abu

dari beras analog berasal dari bahan
bakunya yaitu ubi jalar ungu clan sagu.

Nilai abu pada beras analog iebih tinggi
karena berasal dari gabungan mineral yang

terapat dari dua bahan baku. Menurut
Djoefrie (1999) kadar abu pada pati sagr-r

ticlak terlalu tinggi yaitu 0,47o/o sedangkan
kadar abu pada tepung sagu lebih tinggi
yaitu 4,86 %. Sementara kadar abu ubi
jalar ungu adalah 0,48o/o (Hasbullah,
2001 ),

Dari tabel diatas dapat dilihat kadar
protein dari beras analog lebih renciah dari
kadar protein beras. .lika dilihat beras

analog berasal dari dua bahan baku
seharusnva urempunyai nilai protein yang
iebih tinggi dari beras biasa, namun dilihat
sekarang lebih rendah, Hal ini disebabkan

karena dua bahan baku beras analog punya

nilai protein yang tidak terlalu tinggi
sehir,gga ketika menjadi beras analog
nilainya tidak tinggi juga, lvlenurut
Balitkabi (2011) kandungan protein ubi
jalar ungu cuma 1,8 gram sedangkan
protein sagu adalah 0,7 gram (Anonim,
2006),

Pada kadar lemak, beras analog
menrpunyai nilai tertinggi dibanding dari
padi karena nilai lernak dari padi hanya
berasal dari bahan baku saja sedangkan
pada pembuatan beras analog lemak atau

minyak dibutuhkan untuk proses
gelatinisasi sehingga tidak terjadi
kelengketan pada proses pemanasan.

I-emak yang tinggi dalam proses

penyangraian akan mempercepat
ketengikan dalam ploses penyirrpanan
sehingga tidak layak clikonsumsi. Hal ini
harus disiasati dalam proses penyangraian

supaya jangan terlalu banyak. Selain itu
minyak yang banyak bukan hanya
mernpercepat kerusakan tapi juga akan
mempengaruhi kenampakan beras

analogrtya sehingga berminyak dalam
keadaan kering. Menurut Anonim (2006)

nilai lemak sagu Curna 1,2 sedangkan ubi
jalar ungu adalah 0,7 gram (Balitkabi,

t02
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Mimiharni dan AfJ:esiWa, Pengaruh Penambahan Sagu .-

201,1). Dengan demikian.Jelas kalau nilai
lemak beras analog berasai dari proses
pengolahan yairu saar penr angraian

I(ESIMPULA\ D.{\ SARA.\

Kesimpulan

Beras analog ubi talar unsu dan sasu
rnendekati kritena beras r-ans berasal dari
padi sehingga baik diladikan alternatif
bahan pengganti beras dirnana nilai kadar
airnya 7,930/0, kadar abu 0.919'0. proteir-r
2,7904, lemak 1 6. 1 0q o dan karbohidrat

Saran

Bedasarkan penelitian )'ang telah
dilaksanakan disarankan untuk membatasi
pemakaian minl,ak dalam proses
penyangraian karena kadar lemak yang
tinggi akan menvebabkan masa simpan
dari beras analog tidak iama karena dapat
cepat mengalami proses ketengikan dalam
penyimparran.
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