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RINGKASAN 

Rekayasa pengembangan pangan alternatif berbahan baku umbi iles-iles 

(Amorphophallus muelleri) dan kentang (Solanum tuberosum) menggunakan  metode        

ekstruder. Pangan alternatif adalah pangan yang dihasilkan dari bahan pangan selain  

pangan pokok seperti beras, jagung maupun sagu, melainkan dari umbi-umbian seperti  

umbi iles-iles, kentang dan sebagainya. Iles-iles dan kentang yang mengandung 

komponen-komponen seperti  lemak,  protein, karbohidrat, serat kasar dan sebagainya 

merupakan jenis bahan baku pangan alternatif. Pangan alternatif dalam hal ini berupa 

beras analog atau artificial rice yang memiliki bentuk dan ukuran menyerupai beras 

alami. Umbi iles-iles dan kentang yang segar memiliki kadar air yang cukup tinggi, 

sehingga mudah mengalami kerusakan dan serangan jamur atau mikroorganisme yang 

lain seperti bakteri dan sebagainya. Guna mengatasi hal tersebut, umbi harus dikeringkan 

menjadi bentuk chips kering atau  tepung. Tepung iles-iles dan kentang yang sudah 

terbentuk dengan ukuran  80 mesh dapat  dicampur dengan perbandingan 50 % : 30 % 

ditambah bahan penolong tepung sagu  (Metroxylon sagu Rottb), Gliseril Mono Stearat 

(GMS), dan air  membentuk  beras analog dengan menggunakan alat ekstruder.  

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari  pembuatan  beras analog dari bahan 

baku umbi iles-iles dan kentang. Tujuan jangka panjang adalah menghasilkan pangan 

alternatif baru dari umbi-umbian untuk menghadapi   kondisi krisis pangan.  

Kata kunci : Beras analog, Gliseril Mono Stearat, iles-iles, kentang, sagu, dan 

ekstruder. 
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PRAKATA 

 

Dengan mengucapkan puji syukur yang setulus-tulusnya penulis panjatkan ke hadirat Allah 

SWT, atas segala limpahan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan 

akhir penelitian yang  berjudul : “Rekayasa Pengembangan Pangan Alternatif Berbahan Baku Iles-

Iles (Amorphophallus muelleri) dan Kentang (Solanum tuberosum) Menggunakan Metode 

Ekstruder”. Penelitian  ini menelaah tentang perancangan pangan alternatif berupa beras analog yang 

terbuat dari bahan kearifan lokal yaitu umbi iles-iles, kentang, dan bahan penolong  lainnya seperti 

tepung sagu, GMS, dan air.  Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah dengan metode 

ekstruder. Selama pelaksanaan penelitian sampai dengan selesainya penulisan  laporan akhir ini, 

kami  telah banyak dibantu oleh team anggota peneliti  sebanyak dua orang dan beberapa orang 

teknisi, sehingga berhasil menemukan invensi berupa beras analog. Dalam kesempatan ini penulis 

mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada : 

1. Bapak Menteri Ristek Dikti yang telah menyetujui penelitian ini melalui pemberian dana Hibah 

Penelitian Terapan Unggulan Perguruan Tinggi sehingga dapat menghasilkan pembuatan beras 

analog yang berasal dari bahan kearifan lokal yaitu iles-iles dan kentang.  

2. Bapak Rektor Universitas Nasional melalui Ketua Lembaga Penelitian dan Pengabdian 

Masyarakat (LPPM) Unas  yang telah memberi persetujuan penelitian dan fasilitas tempat 

penelitian ini hingga selesai. 

3. Bapak Dekan  Pertanian Unas yang telah memberi persetujuan pembuatan laporan akhir 

penelitian ini. 

4.  Kawan-kawan anggota peneliti dan sejawat lain yang telah banyak memberi bantuan moril 

maupun materiil sehingga penelitian ini dapat selesai 

Semoga penulisan laporan akhir penelitian   ini memberikan manfaat dan kegunaan bagi semua 

pihak yang memerlukannya. Amiin. 

 

 

Jakarta, 11 November  2018 
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BAB 1. PENDAHULUAN 
1.1 Latar belakang 

 Pada saat ini Indonesia mengalami penurunan luas lahan pertanian, sementara 

jumlah penduduk dan  kebutuhan pangan semakin meningkat, sehingga diperlukan 

adanya pangan alternatif untuk mencukupi kebutuhan pangan Nasional. Indonesia 

merupakan salah satu negara tropis yang mempunyai banyak jenis tanaman yang dapat 

tumbuh dengan baik dan subur, diantaranya tanaman iles-iles (Amorphophallus muelleri) 

dan kenntang (Solanum tuberosum). Kedua jenis tanaman tersebut mempunyai kelebihan 

kaya serat dan karbohidrat. sehingga sangat bemanfaat dan menambah gizi kesehatan 

sebagai bahan baku pangan alternatif.  Pangan alternatif disini adalah merupakan beras 

analog (artificial rice) yang dapat dibuat dan dikonsumsi oleh masyarakat dengan 

mempunyai banyak kelebihan. Kelebihan tersebut antara lain mengandung banyak serat, 

karbohidrat, dan sebagainya yang sangat dibutuhkan oleh kesehatan tubuh. 

 Iles-iles termasuk dalam famili Araceae dan kelas Monokotiledoneae, sementara 

kentang termasuk Famili Solanaceae dan kelas Dikotiledoneae. Kedua jenis tanaman 

tersebut dapat tumbuh di berbagai tempat di Indonesia seperti pinggir hutan, perumahan, 

perkebunan. dan dataran rendah sampai tinggi dengan ketinggian tempat 0 – 1500 meter 

dpl. Selain umbi tersebut mudah didapat juga tidak membutuhkan persyaratan yang sulit 

untuk pertumbuhannya, sehingga mudah untuk pengembangannya. 

Pangan adalah segala sesuatu yang bersumber dari sumber hayati  produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang 

diolah dan yang tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi 

konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan  pangan, bahan baku pangan, dan bahan 

lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan 

makanan atau minuman (UU RI. No. 18 Tahun 2012) 

1.2 Permasalahan 

Permasalahan yang ada pada saat ini adalah belum ditemukan  beras analog. yang 

berasal dari bahan baku umbi iles-iles dan kentang yang mempunyai kemiripan dan dapat 

menggatikan peran beras alami yang ada. 

 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Pangan Alternatif  
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Pangan alternatif atau beras analog (artificial rice) adalah beras yang dibuat selain 

berasal dari padi yang mempunyai kandungan karbohidrat yang mendekati atau melebihi 

beras lokal atau tepung beras (Samad. 2003). Beras ini dapat dibuat dari jenis tepung 

seperti jagung, sagu, umbi-umbian,  dan sebagainya. Adanya potensi bahan pangan lokal 

seperti iles-iles dan kentang dapat dilakukan penelitian menjadi beras analog yang 

mempunyai sumber karbohidrat dan protein yang memadai. Kelebihan umbi iles-iles ini 

adalah memberikan tambahan kadar serat yang tinggi terhadap beras analog yang dapat 

meningkatkan kesehatan tubuh, sedangkan kentang memberikan tambahan karbohidrat 

yang sangat berguna sebagai sumber energi. 

Iles-iles merupakan salah satu tanaman herba tahunan yang termasuk famili 

Araceae, kelas Monocotyledoneae, tumbuh baik di negara-negara tropis seperti Jepang, 

China, Thailand, Vietnam, Kamboja, dan Indonesia. Iles-iles menghasilkan umbi dan 

daun yang berbentuk jari (Gambar 1) (Jansen et al., 1996). Penanaman iles-iles di 

Indonesia dilakukan secara tradisional dan turun-temurun di sekitar hutan atau di 

perkebunan yang terlindung oleh tanaman naungan seperti kayu jati, sono, dan mahoni 

(Sumarwoto. 2004) 

 

 

Gambar 1.  Umbi iles-iles (A) dan iles-iles pada fase vegetatif (B) 

 

 

 

 

 

 

Umbi iles-iles mengandung berbagai komponen kimia seperti  pada Tabel 1 

Tabel 1. Komponen-komponen  kimia umbi iles-iles  

A B 
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No. Komponen Kisaran (%) Rata-rata (%) 

1 Air 84.97 – 87.69 86.33 

2 Pati 25.26 – 29.63 27.45 

3 Lemak 0.52 – 0.66   0.59 

4 Protein 6.09 – 6.22   6.16 

5 Serat kasar 5.71 – 14.57 10.14 

6 Ca-oksalat 0.81 – 0.85    0.83 

8 Glukomanan 35.77 – 36.07  35.92 

Sumber : (Dwiyono, 2014) 

Kentang (Solanum tuberosum) merupakan tanaman kelas Dikotil, famili 

Solanaceae. dan genus Solanum. Umbi kentang merupakan modifikasi akar yang 

berfungsi sebagai penyimpan cadangan makanan. Tanaman kentang tumbuh baik di 

daerah pegunungan   yang beriklim dingin seperti Dieng, Pangalengan, Malang dan 

sebagainya. Kentang merupakan tanaman semusim dan berkembang biak dengan umbi. 

Umbi kentang mengandung berbagai  komponen zat gizi yang sangat dibutuhkan untuk 

kesehatan tubuh. Gambar tanaman dan komponen-komponen zat gizi pada kentang 

disajikan pada Gambar 2 dan Tabel 2. 

 

Gambar 2. Tanaman kentang (A) dan umbi kentang (B) 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2. Komponen-komponen  zat gizi umbi kentang per 100 g yang dapat dimakan  

 

A B 
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No. Komponen Jumlah 

1 Energi (kal) 62 

2 Protein (g) 2.1 

3 Lemak (g) 0.2 

4 Karbohidrat (g) 13.5 

5 Serat (g) 0.5 

6 Kalsium (mg) 63 

7 Posfor (mg) 58 

8 Besi (mg) 0.7 

9 Vit. A (SI) 0 

10 Vit. B1 (mg) 0.09 

11 Vit. C (mg) 21 

12 Air (g) 83.4 

Sumber : Direktorat gizi, Departemen Kesehatan RI Tahun 1995 

 

Pangan alternatif adalah pangan yang dihasilkan dari bahan pangan selain  pangan 

pokok seperti beras. jagung maupun sagu. melainkan dari umbi-umbian seperti  umbi iles-

iles. Selain  iles-iles yang mempunyai peluang untuk dijadikan bahan pangan alternatif 

adalah ubi jalar, sukun, gadung, suweg, garut, ganyong, talas,  dan sebagainya.  

Faktor-faktor  yang mempengaruhi pembentukan   beras analog adalah sifat kimia, suhu, 

dan kadar air bahan baku (Setiawati et al., 2014) 

2.2 Proses pembuatan pangan alternatif atau beras analog dengan metode ekstrusi 

Ekstrusi adalah salah satu jenis pengolahan bahan pangan yang menggunakan alat 

ekstruder dengan mengkombinasikan antara pencampuran, pemasakan, pengadonan, 

penghancuran, dan pembentukan atau pencetakan di bawah pengaruh kondisi operasional 

melalui suatu cetakan yang dirancang untuk menghasilkan produk dalam waktu yang 

singkat (Fellows, 2000). Menurut Budi et al (2013) proses ekstrusi secara umum adalah 

: fase formulasi, prekondisi, ekstrusi, dan  pengeringan. Proses pembuatan beras analog 

secara ekstrusi, dapat menghasilkan produk pangan  yang bersifat lebih stabil dan bebas 

dari kontaminasi mikroba sehingga dapat tahan lama (Setiawati et al., 2014). 

Karakteristik beras analog untuk menghasilkan sifat yang mirip beras alami dapat dicapai 

dengan mengendalikan atau mengontrol parameter-parameter seperti komposisi bahan 
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baku dan suhu ekstrusi. Selama proses ekstrusi beberapa komponen kimia seperti pati 

mengalami gelatinisasi dan protein mengalami denaturasi sehingga  sifat awal 

fisikokimianya  berbeda dengan sifat akhirnya setelah mengalami  ekstrusi (Rasyid. 

2015). Terdapat dua macam jenis ekstruder yaitu ekstruder yang mempunyai ulir tunggal 

(single screw extruder) (Gambar 3) dan ulir ganda (twin screw extruder) (Gambar 4). 

 

Gambar 3. Ekstruder ulir tunggal (Riaz, 2000) 

 

 



 

 

 

 

6 

 

 

Gambar 4. Ekstruder ulir ganda (Riaz, 2000) 

2.3 Fishbone Diagram Penelitian  

Untuk mengetahui faktor-faktor yang mungkin terjadi selama proses dalam  

menentukan  mutu produk dilakukan analisis mutu yang mengikuti metode diagram 

tulang ikan (fishbone diagram). Diagram sistem tulang ikan disajikan pada Gambar 5 di 

bawah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Gambar 5.  Diagram sistem tulang ikan  (Fishbone Diagram System) (Soejoeti, 1990) 
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Penelitian pendahuluan yang sudah dan akan dikerjakan disajikan pada roadmap 

penelitian dari tahun 2013 sampai dengan 2018 sebagai berikut : 

1. Tahun  2013  

Judul  :  Rekayasa  Proses  Pengeringan dan Pemurnian Glukomanan Umbi Porang 

(Amorphophallus muelleri)  Dengan Raw-Starch Digesting Amylases 

Tujuan : Identifikasi tanaman, pengeringan  umbi, proses pemisahan, dan 

pemurnian glukomanan 

Luaran :  Journal, buku ajar, dan paten 

 

2. Tahun  2014  

Judul : Rekayasa Proses Untuk Agroindustri Glukomanan Dari Umbi Porang 

(Amorphophallus muelleri)  

Tujuan : Meningkatkan kualitas chips dan tepung melalui  rekayasa proses 

pengolahan umbi porang (A. muelleri) 

Luaran : Produk,  metode,  paten,  journal internasional,  dan buku  ajar 

 

3. Tahun 2015  

Judul : Rekayasa Alat Pengering Untuk Optimalisasi Proses Pengeringan Umbi 

Iles-Iles (Amorphophallus muelleri)  

Tujuan : Merancang alat pengering dengan sumber  energi dari  biogas dan tenaga 

surya. 

Luaran : Produk,  metode, journal, paten, dan buku ajar 

 

4. Tahun 2016  

 Judul : Pengaruh Ukuran Tepung dan Suhu Pemanasan Terhadap sifat Biogelatin 

Iles-Iles  (Amorphophallus muelleri) 

 Tujuan : Mempelajari pengaruh ukuran tepung iles-iles dan suhu pemanasan 

terhadap viskositas, kekuatan, dan kemampuan menyerap air.  

Luaran : Produk,  journal, paten, dan buku ajar 

 

5. Tahun 2017  
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Judul : Rekayasa Pengembangan Pangan Alternatif Berbahan Baku Iles-Iles 

(Amorphophallus muelleri) Dan Kentang (Solanum tuberosum) 

Menggunakan Metode Ekstruder 

Tujuan : Melakukan rekayasa  pangan alternatif yang berupa beras analog berbahan 

baku umbi iles-iles dan kentang 

Luaran : Produk, Metode, haki, buku ajar, dan  Journal internasional 

6. Tahun 2018 

     Judul : Rekayasa Pengembangan Pangan Alternatif Berbahan Baku Iles-Iles  

                        (Amorphophallus muelleri) Dan Kentang (Solanum tuberosum)  

                        Menggunakan Metode Ekstruder 

    Tujuan : Melakukan rekayasa  pangan alternatif yang berupa beras analog  

                        berbahan baku umbi iles-iles dan kentang 

     Luaran : Produk beras analog sudah jadi , artikel ilmiah, jornal internasional,  

                        paten, buku referensi. 
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BAB 3. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 

 Tujuan penelitin ini adalah (1) Mempelajari proses pembuatan beras analog dari 

bahan umbi iles-iles dan kentang menggunakan metode ekstruder. (2) Mempelajari 

formula masing-masing komponen penyusun dan  bahan penolong lainnya yang 

menghasilkan beras analog paling yang paling mirip dengan beras alami. Manfaat 

penelitian ini adalah menghasilkan produk pangan alternatif berupa beras analog yang 

terjangkau, murah harganya, dan menambah jenis pangan alternatif yang ada. 
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BAB 4. METODE PENELITIAN 

 

4.1. Waktu dan Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April  sampai dengan Desember 2017 di 

Laboratorium Fakultas Pertanian, Kimia Universitas Nasional  dan Seafast Centre Institut 

Pertanian Bogor di Bogor. 

4.2. Bahan dan Alat  

 Bahan baku utama yang digunakan penelitian ini adalah umbi iles-iles yang 

diperoleh dari petani iles-iles di Desa Klangon, Kecamatan Saradan, Kabupaten  Madiun,  

Provinsi Jawa Timur dan kentang varietas “Granola” yang diperoleh dari petani kentang 

di Desa Dieng, Kabupaten  Wonosobo, Provinsi  Jawa Tengah. Bahan penolong berupa 

tepung sagu, GMS, dan air. Reagen kimia yang digunakan untuk   analisis seperti H2SO4, 

KMnO4, (COONa)2, HCl, NaCl, COOH2, NaSO4, aquadest, NaOH, HbO, heksana, KI, 

dan alkohol 96%.. Instrumen alat-alat yang digunakan meliputi penepung atau discmill, 

alat titrasi, ayakan 80 mesh, mixer, blender, pengiris, pengayak, timbangan, oven 

pengering, kertas saring,  instrument gelas seperti labu erlenmeyer, gelas piala, pipet 

gondok, dan beker gelas. 

4.3. Tahapan Penelitian  

- Mencuci umbi iles-iles dan kentang dengan air bersih 

- Mengiris kedua umbi masing-masing dengan   ketebalan 5-7 mm dan 4-5 mm 

(menghasilkan chips basah) 

- Merendam chips basah iles-iles dalam natrium klorida 4000 ppm selama 48 jam 

untuk menghilangkan gatalnya, sementara  chips basah kentang dengan 750 ppm 

dengan natrium metabsulfit selamama 15 menit. 

- Masing-masing chips dibilas dengan air bersih untuk menghilangkan residunya NaCl 

dan natrium metabsulfit. 

- Mengeringkan dengan oven pengering, masing-masing chips iles-iles pada 

temperatur 50° C selama 36 jam sedangkan  chips kentang pada suhu 45° C selama 

30 jam secara  kontinyu. 

- Menggiling menjadi  tepung masing-masing dari chips iles-iles ukuran 60 mesh, 

sedangkan chips kentang dengan ukuran 80 mesh. 
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- Mencampur tepung iles-iles, kentang, sagu, GMS, dan air pada mikser selama 20 

menit sebagai perlakuan preekstruder dengan perbandingan  masing-masing 50 % : 

30 % : 20 % : 2 % : 40%. 

- Memasukkan campuran bahan baku tersebut kedalam mesin ekstruder selama ± 20 

menit untuk mencetak beras analog. 

- Mengatur termokontrol pada ekstruder dari kiri ke kanan pada angka masing-masing 

sebesar 70° C, 70° C, dan 50° C. 

- Mengatur panel kontrol Augher dari atas ke bawah masing-masing pada angka -33,7 

Hz, -15,4 Hz, dan -16,8 Hz.. 

- Mengeringkan beras analog yang sudah terbentuk dengan oven pengering pada suhu 

60° C selama ± 1 jam. 

- Mendinginkan beras analog di dalam ruangan pada suhu ruang ± 1 jam. 

- Mengemas beras analog yang sudah terbentuk pada ukuran ¼ atau 1/5 kg tergantung 

pesanan. 

- Menganalisis nilai gizi, komponen kimia, residu bahan penolong, dan organoleptik 

beras analog. 
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Diagram alir penelitian beras analog disajikan pada Gambar 6 di bawah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Alir penelitian beras analog 

Parameter penelitian : 

1. Analisis tepung iles-iles,  kentang, dan beras alami (jenis pandan wangi) 

2. Formulasi bahan baku tepung iles-iles, kentang, bahan penolong sagu, GMS, 

dan air 

3. Analisis proksimat produk beras analog 

Sortasi terhadap produk yang 

baik dan seragam 

Pengupasan dan pencucian 

umbi iles-iles  

Pengirisan umbi  dengan ketebalan ± 5 mm dan 

direndam NaCl 4 % selama 48 jam 

Pengeringan pada suhu ± 45℃ 

selama 36 jam 

Penepungan  dengan ukuran  

 60  mesh 

Pengupasan dan pencucian 

umbi kentang   

Pengirisan umbi  dengan ketebalan ± 4 mm dan 

direndam Na-metabisulfit 1 % selama 15 menit 

Pengeringan  pada suhu ± 45℃ 

selama  20 jam 
 

Ekstrusi untuk menghasilkan 

beras analog 

beras analog 

Pencampuran/pra ektrusi sesuai formula 

yang sudah ditentukan 

Penepungan dengan ukuran 80 mesh 

Analisis proksimat, komponen kimia, kandungan gizi, organoleptik, 

hedonik, dan finansial beras analog 
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4.4. Jadwal Penelitian  

No Jenis 

Kegiatan 
Tahun 2018 

1 Persiapan Apr Mei Jun Jul Agt Sep Okt Nop Des 

2 Pengirisan 
dan 
pengeringan 
iles-iles dan 
kentang 

         

3 Penepungan 
ukuran 80 
mesh 

         

4 Analisis 
proksimat  
iles-iles,   
kentang, dan 
beras 

         

5 Pembuatan 

beras analog 

dengan 

extruder 

         

6 Analisis-

analisis ke 1 

hasil 

penelitian   

         

7 Pelaporan 

kemajuan 

hasil 

penelitian  

         

8 Analisis-

analisis ke 2 

hasil akhir 

penelitian  

         

9 Pelaporan 

akhir hasil 

penelitian 
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BAB 5. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

1. Analisis Proksimat 

Hasil analisis proksimat iles-iles, kentang, dan beras alami (jenis pandan wangi)  

disajikan pada Tabel 3 di bawah. 

Tabel 3. Komponen-komponen kimia iles-iles, kentang, beras alami, dan beras analog 

 

Komponen (% b.b) Satuan Iles-iles Kentang Beras  

alami 

Beras 

analog 

Nasi  

Iles-iles 

Air  % 8.84 3.71 10.98 11.80  

Abu  % 8.72 0.10 0.60 5.06  

Protein  % 3.05 2.20 8.20 6.18  

Lemak % 0.23 1.16 0.00 1.91  

Karbohidrat % 73.58 92.80 80.22 75.00  

Serat kasar (pangan) % 6.22 4.50 0.50 35.10  

Sulfit (SO2) mg/kg - - - < 3  

Derajat putih % - - - 46.20  

Kekentalan ºE - - - 1.57  

Ca-Oksalat (rendam   

NaCl  4%   

selama 48 jam) 

Residu NaCl  

mg/kg 

% (mg/kg) 

% 

 

1,86 w/w 

 

- 

 

93.55 

 

262.73 

2.56 

 

8819.07 

Zat besi (Fe) mg/kg - 0.70 - 1.90  

 

Tabel 3 dapat dijelaskan bahwa dari hasil proksimat menunjukkan bahwa iles-iles 

mempunyai kadar serat kasar sebesar 6.22 %, kentang 4,50%, beras alami 0.50 %, dan 

beras analog 35.10 %.  kadar karbohidrat pada iles-iles sebesar 73.58, kentang 92.58 %, 

beras alami 80.22 %, dan beras analog 75.00 %,  sehingga beras analog  mengandung 

kadar serat yang lebih rendah dibanding kentang dan beras alami. Hal ini sangat ideal 

apabila beras analog dikonsumsi oleh masyarakat yang membutuhkan kadar serat yang 

tinggi untuk kesehatan dan konsumsi. Kadar kalsium oksalat yang menyebabkan rasa 

gatal, pada penelitian menggunakan perendaman NaCl 4 % waktu 48 jam menghasilkan  

penurunan yang signifikan dibandingkan dengan kontrol yang  tidak menggunakan 

perendaman, masing-masing sebesar  315 ppm dan 1000 ppm. Kadar kalsium oksalat 
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batas aman yang diijinkan oleh Depkes adalah 71 mg/100 g (Chotimah et al (2013). Hasil 

formulasi bahan baku dan penolong untuk beras analog dengan metode ekstruder pada 

beberapa sample disajikan pada Tabel 4 di bawah. 

Percobaan pemakaian  Na metabisulfit untuk menghindari terjadinya pencoklatan dan 

menambah tingkat pemutihan tepung kentang disajikan  pada Tabel 5 di bawah. 

 

Tabel 5. Penggunaan  Na-metabisulfit pada kentang dan residu SO2  

 

No Na Metabisulfite 

(ppm) 

Ukuran tepung 

(mesh) 

Residu SO2  

(ppm) 

Warna 

Tepung 

1 500 80 < 3 Kurang putih 

2 750 80 < 3 Lebih putih 

3 1000 80 327 Lebih putih 

 

Karakteristik beras analog yang dihasilkan : 

1. Warna butiran hitam kehijau-hijauan 

2. Bobot seribu butir  = 15.9903 g 

3. Waktu pemasakan menjadi nasi 15-20 menit 

4. Rasa nasi enak tidak terasa gatal dan tidak asin 

5. Nasi tidak lengket dan cenderung pera 

6. Aroma khas campuran iles-iles dan kentang 

7. Warna nasi yang sudah masak abu-abu kehitam-hitaman 

2. Analisis Fanansial 

Analisis finansial pada pembuatan beras analog berbahan dasar iles-iles, kentang dan 

beberapa jenis bahan pembantu bertujuan untuk mempelajari tingkat kelayakan dan nilai 

tambah apabila dilakukan skala industri. Pendekatan kelayakan pendirian industri beras 

analog terdiri dari analisis IRR (Internal Rate of Return), NPV (Net Present Value), Net 

B/C (Net Benefit Cost ratio), BEP (Break Even Point), PBP (Pay Back Period) (Gittinger, 

1986), sedangkan pendekatan analisis nilai tambah menggunakan metode Hayami (1993) 

dan Gumbira-Sa’id dan Intan (2000). 
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1.1.Analisis Kelayakan Investasi 

Untuk dapat melakukan analisis nilai tambah dan kelayakan perlu memakai beberapa 

asumsi yang mengacu kepada peraturan pemerintah, perbankan, dan beberapa parameter 

tertentu yaitu meliputi : 

1. Bahan baku yang digunakan terdiri dari : 

a. Harga tepung iles-iles dan kentang  Rp. 100.000,-/kg 

b. Harga bahan penolong Rp. 10.000,-/kg 

c. Harga bahan penolong GMS Rp. 30.000,-/kg 

d. Air bersih sebagai media Rp. 500,-/l 

2. Plastik kemasan standing poush volume 250 g Rp. 50.000/boks (1 bks = 30 buah) 

3. Bahan bakar gas Rp. 25.000,-/tabung kecil 

4. Kapasitas produksi yang dirancang 100 kg/hari, dengan jam kerja 16 jam/hari, 25 

hari/bulan dan 300 hari/tahun 

5. Jumlah tenaga kerja 1 orang 

6. Kapasitas produksi tahun pertama 70%, tahun kedua 80% dan tahun ketiga 100% 

(penuh) 

7. Sumber permodalan berasal dari pinjaman bank dan modal sendiri (perbandingan 70 

: 30) 

8. Tingkat suku bunga pinjaman bank disesuaikna dengan suku bunga riil yang berlaku 

tahun 2018 yaitu 12%/tahun dalam bentuk rupiah 

9. Biaya penyusutan dihitung mengunakan metode garis lurus (Straight-line method) 

yang disesuaikan dengan umur ekonomis. 

10. Biaya pemeliharaan berkisar antara 2-5 %/ nilai investasi/th 

11. Pajak penghasilan (PPh) dihitung berdasarkan SK menteri keuangan RI No. 

598/KMK.04/1994 Pasal 21 tentang pajak yang harus dibayarkan. Apabila 

perusahaan mengalami kerugian tidak dikenakan pajak, tetapi apabila pendapatan 

pertahun kurang dari Rp. 25.000.000,- maka dikenakan pajak sebesar 10%, apabila 

pendapatan berkisar antara Rp. 25.000.000,- sampai dengan Rp. 50.000.000,- maka 

dikenakan pajak sebesar 10 % dari Rp. 25.000.000,- pertama ditambah dengan 15 % 

dari pendapatan yang telah dikurangi Rp. 25.000.000,-, dan apabila pendapatan di atas 

Rp. 50.000.000,- maka dikenakan pajak sebesar 10 % dari Rp. 25.000.000,- ditambah 
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dengan 15% dari Rp. 25.000.000,- dan ditambah lagi dengan 30% dari pendapatan 

yang telah dikurangi Rp. 50.000.000,- 

Analisa nilai tambah 

Penghitungan nilai tambah industri beras analog dari bahan iles-iles dan kentang 

menggunakan metode Gumbira Sa’id dan Intan (2000) dan Hayami et al. (1993). 

Penghitungan dengan metode ini dilakukan dengan menghitung nilai tambah produk 

beras analog oleh proses pengeringan, penepungan dan ekstrusi. Selain nilai tambah yang 

dihitung dalam Rp/kg bahan, juga dianalisis rasio nilai tambah (%), imbalan tenaga kerja 

(Rp/kg), bagian tenaga kerja (%), tingkat keuntungan (%), marjin keuntungan (Rp/kg), 

pendapatan tenaga kerja (%), persentase sumbangan input lain serta persentase 

keuntungan perusahaan. Perhitungan atau analisis nilai tambah disajikan pada Tabel  6 di 

bawah . 

Tabel 6. Hasil perhitungan nilai tambah industri beras analog dari umbi iles-iles dan  

                 kentang menggunakan metode ekstruder 

   

    

N

o 

Variabel Nilai 

Beras analog 

I Ouput, Input, dan Harga   

1 Output beras analog (kg/hari) 1 100 

2 Bahan baku tepung (kg/hari) 2 160 

3 Tenaga kerja (HOK) 3 1 

4 Faktor konversi 4=(1)/(2) 0,63 

5 Koefisien tenaga kerja 5=(3)/(2) 0,01 

6 Harga output (Rp/kg) 6 2000000 

7 Upah rata-rata tenaga kerja (Rp) 7 100000 

    

II Penerimaan dan Keuntungan     

8 Harga bahan baku (Rp/kg) 8 100000 

9 Sumbangan input lain (RP/kg) 9 10.000 

10 Nilai Output (Rp/kg) 10=(4)*(6) 1250000 

11 a. Nilai tambah (Rp/kg) 11a=(10)-(8)-(9) 1140000 

 b. Nisbah nilai tambah 11b=(11a)/(10)x100% 91,00 

12 a. Imbalan tenaga kerja (Rp) 12a=(5)*(7) 625 

 b. Bagian tenaga kerja 

12b=(12a)/(11a)x100

% 0,05 

13 a. Keuntungan (Rp) 13a=(11a)-(12a) 1139375 

 b. Tingkat keuntungan 13b=(13a)/(10)x100% 91 
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BAB 6. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA 

Pembuatan beras analog dari bahan baku tepung  iles-iles, mokaf, dan 

kedelai dengan metode nanoteknologi dan ekstruder. Lama penelitian adalah 

dua tahun. Tahun pertama pembuatan tepung iles-iles, mocaf, dan kedele 

beserta analisis proksimat dan residu Ca-oksalat. Tahun kedua adalah 

pembuatan beras analog dilanjutkan analisis nutrisi, organoleptik, 

kandungan logam, finansial, nilai tambah, dan  test hedonik masyarakat,  
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BAB 7. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan : 

1. Beras analog yang dihasilkan mengandung  serat kasar (pangan)  yang tinggi 

yaitu 35.10 % 

2. Formula bahan yang dipilih adalah 50 % tepung iles-iles, 30 % tepung kentang, 

20 % sagu, 2 % GMS, dan 40 % air. 

3. Temperatur kontrol pada ekstruder dari kiri ke kanan adalah berturut-turut : 

 70° C, 70°C, dan 50°C.  

4. Tekanan kontrol pada ekstruder berturut-turut dari atas ke bawah adalah : 

 - 33,7 Hz, - 15,4 Hz, dan – 16,8 Hz 

Saran : 

1. Perlu penelitian  formulasi bahan yang   lain untuk menurunkan karbohidrat 

beras analog. 

2. Perlu penelitian  tambahan bahan seperti kapur jepang, citric acid, atau Na-

hipoclorid untuk menghasilkan warna putih  pada beras analog. 
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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

Lampiran 1. Poster penelitian 

REKAYASA PENGEMBANGAN  PANGAN ALTERNATIF BERBAHAN BAKU  

ILES-ILES  (Amorphophallus muelleri) DAN KENTANG  (Solanum tuberosum) 

MENGGUNAKAN METODE EKSTRUDER 

Kisroh Dwiyono1), Purwoko. MSi2), Ida Wiryanti3) 

1)Fakultas Pertanian Univeversitas Nasional 
2)Fakultas Teknologi Industri Pertanian Institut Pertanian Bogor 

3)Fakultas Biologi Universitas Nasional 
 

Latar Belakang 
 

Pada saat ini Indonesia mengalami penurunan luas lahan pertanian, sementara jumlah 

penduduk dan  kebutuhan pangan semakin meningkat, sehingga diperlukan adanya 

pangan alternatif untuk mencukupi kebutuhan pangan Nasional. Indonesia merupakan 

salah satu negara tropis yang mempunyai banyak jenis tanaman yang dapat tumbuh 

dengan baik dan subur, diantaranya tanaman iles-iles (Amorphophallus muelleri) dan 

kenntang (Solanum tuberosum). Kedua jenis tanaman tersebut mempunyai kelebihan 

kaya serat dan karbohidrat. sehingga sangat bemanfaat dan menambah gizi kesehatan 

sebagai bahan baku pangan alternatif.  Pangan alternatif disini adalah merupakan beras 

analog (artificial rice) yang dapat dibuat dan dikonsumsi oleh masyarakat dengan 

mempunyai banyak kelebihan. Kelebihan tersebut antara lain mengandung banyak serat, 

karbohidrat, dan sebagainya yang sangat dibutuhkan oleh kesehatan tubuh. 

 Iles-iles termasuk dalam famili Araceae dan kelas Monokotiledoneae, sementara 

kentang termasuk Famili Solanaceae dan kelas Dikotiledoneae. Kedua jenis tanaman 

tersebut dapat tumbuh di berbagai tempat di Indonesia seperti pinggir hutan, perumahan, 

perkebunan. dan dataran rendah sampai tinggi dengan ketinggian tempat 0 – 1500 meter 

dpl. Selain umbi tersebut mudah didapat juga tidak membutuhkan persyaratan yang sulit 

untuk pertumbuhannya, sehingga mudah untuk pengembangannya. 

Pangan adalah segala sesuatu yang bersumber dari sumber hayati  produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang 

diolah dan yang tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi 

konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan  pangan, bahan baku pangan, dan bahan 
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lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan 

makanan atau minuman (UU RI. No. 18 Tahun 2012) 

TUJUAN DAN MANFAAT  
 

 Mempelajari proses pembuatan beras analog dari bahan umbi iles-iles dan kentang 

menggunakan metode ekstruder. (2) Mempelajari formula masing-masing 

komponen penyusun dan  bahan penolong lainnya yang menghasilkan beras analog 

paling mirip dengan beras alami Manfaat penelitian adalah menghasilkan produk 

pangan alternatif berupa beras analog yang terjangkau, murah harganya, dan 

menambah jenis pangan alternatif yang ada. 

METODE PENELITIAN 

- Mencuci umbi iles-iles dan kentang dengan air bersih 

- Mengiris kedua umbi masing-masing dengan   ketebalan 5-7 mm dan 4-5 mm 

(menghasilkan chips basah) 

- Merendam chips basah iles-iles dalam natrium klorida 4000 ppm selama 48 jam 

untuk menghilangkan gatalnya, sementara  chips basah kentang dengan 750 ppm 

dengan natrium metabsulfit selamama 15 menit. 

- Masing-masing chips dibilas dengan air bersih untuk menghilangkan residunya NaCl 

dan natrium metabsulfit. 

- Mengeringkan dengan oven pengering, masing-masing chips iles-iles pada 

temperatur 50° C selama 36 jam sedangkan  chips kentang pada suhu 45° C selama 

30 jam secara  kontinyu. 

- Menggiling menjadi  tepung masing-masing dari chips iles-iles ukuran 60 mesh, 

sedangkan chips kentang dengan ukuran 80 mesh. 

- Mencampur tepung iles-iles, kentang, sagu, GMS, dan air pada mikser selama 20 

menit sebagai perlakuan preekstruder dengan perbandingan  masing-masing 50 % : 

30 % : 20 % : 2 % : 40%. 

- Memasukkan campuran bahan baku tersebut kedalam mesin ekstruder selama ± 20 

menit untuk mencetak beras analog. 

- Mengatur termokontrol pada ekstruder dari kiri ke kanan pada angka masing-masing 

sebesar 70° C, 70° C, dan 50° C. 

- Mengatur panel kontrol Augher dari atas ke bawah masing-masing pada angka -33,7 

Hz, -15,4 Hz, dan -16,8 Hz.. 

- Mengeringkan beras analog yang sudah terbentuk dengan oven pengering pada suhu 

60° C selama ± 1 jam. 

- Mendinginkan beras analog di dalam ruangan pada suhu ruang ± 1 jam. 

- Mengemas beras analog yang sudah terbentuk pada ukuran ¼ atau 1/5 kg tergantung 

pesanan. 

- Menganalisis nilai gizi, komponen kimia, residu bahan penolong, dan organoleptik 

beras ana 
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Diagram alir penelitian beras analog  
 
 

  

Sortasi terhadap produk yang 

baik dan seragam 

Pengupasan dan pencucian 

umbi iles-iles  

Pengirisan umbi  dengan ketebalan ± 5 mm dan 

direndam NaCl 4 % selama 48 jam 

Pengeringan pada suhu ± 45℃ 

selama 36 jam 

Penepungan  dengan ukuran  

 60  mesh 

Pengupasan dan pencucian 

umbi kentang   

Pengirisan umbi  dengan ketebalan ± 4 mm dan 

direndam Na-metabisulfit 1 % selama 15 menit 

Pengeringan  pada suhu ± 45℃ 

selama  20 jam 
 

Ekstrusi untuk menghasilkan 

beras analog 

beras analog 

Pencampuran/pra ektrusi sesuai formula 

yang sudah ditentukan 

Penepungan dengan ukuran 80 mesh 

Analisis proksimat, komponen kimia, kandungan gizi, organoleptik, 

hedonik, dan finansial beras analog 
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HASIL 

Tabel 1. Komponen-komponen kimia iles-iles, kentang, beras alami, dan beras analog 

 

Komponen (% b.b) Satuan Iles-iles Kentang Beras  

alami 

Beras 

analog 

Air  % 8.84 3.71 10.98 11.80 

Abu  % 8.72 0.10 0.60 5.06 

Protein  % 3.05 2.20 8.20 6.18 

Lemak % 0.23 1.16 0.00 1.91 

Karbohidrat % 73.58 92.80 80.22 75.00 

Serat kasar (pangan) % 6.22 4.50 0.50 35.10 

Sulfit (SO2) mg/kg - - - < 3 

Derajat putih % - - - 46.20 

Kekentalan ºE - - - 1.57 

Ca-Oksalat (rendam 

NaCl  4%   

selama 48 jam) 

Residu NaCl  

 

ppm 

ppm 

 

- 

- 

 

- 

- 

 

- 

- 

 

186 

25.6 

Zat besi (Fe) mg/kg - 0.70 - 1.90 

 

Tabel 1 dapat dijelaskan bahwa dari hasil proksimat menunjukkan bahwa iles-iles 

mengandung kadar serat kasar sebesar 6.22 %, kentang 4,50%, beras alami 0.50 %, dan 

beras analog 35.10 %.  kadar karbohidrat pada iles-iles sebesar 73.58, kentang 92.58 %, 

beras alami 80.22 %, dan beras analog 75.00 %,  sehingga beras analog  mengandung 

kadar serat yang lebih tinggi dibanding kentang dan beras alami. Hal ini sangat ideal 

apabila beras analog dikonsumsi oleh masyarakat yang membutuhkan kadar serat yang 

tinggi untuk kesehatan tubuh dan konsumsi. Untuk mengurangi kadar kalsium oksalat 

yang menyebabkan rasa gatal, pada penelitian menggunakan perendaman NaCl 4 % 

selama  48 jam menghasilkan  penurunan yang signifikan dibandingkan dengan kontrol 

yang  tidak menggunakan perendaman, masing-masing sebesar  186 ppm (18.6 mg/100 g 

bahan). Kadar kalsium oksalat batas aman yang diijinkan oleh Depkes adalah 71 ppm (7.1 

mg/100 g bahan ) (Chotimah et al (2013). 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 

Kesimpulan : 

5. Beras analog yang dihasilkan mengandung  serat kasar (pangan)  yang tinggi 

yaitu 35.10 % 

6. Formula bahan yang dipilih adalah 50 % tepung iles-iles, 30 % tepung kentang, 

20 % sagu, 2 % GMS, dan 40 % air. 

7. Temperatur kontrol pada ekstruder dari kiri ke kanan adalah berturut-turut : 

 70° C, 70°C, dan 50°C.  

8. Tekanan kontrol pada ekstruder berturut-turut dari atas ke bawah adalah : 

 - 33,7 Hz, - 15,4 Hz, dan – 16,8 Hz 

Saran : 

3. Perlu penelitian  formulasi bahan yang   lain untuk menurunkan karbohidrat 

beras analog. 

4. Perlu penelitian  tambahan bahan seperti kapur jepang, citric acid, atau Na-

hipoclorid untuk menghasilkan warna putih  pada beras analog. 
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Abstrak 

 

Beras analog atau artificial rice merupakan beras yang mirip dengan beras alami 

yang mempunyai kelebihan tertentu karena mengandung komponen zat gizi yang 

diperlukan untuk makanan kesehatan atau konsumsi bagi masyarakat. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk menghasilkan beras analog yang berasal dari baku umbi iles-

iles (A. muelleri), kentang (S. tuberosum), bahan penolong seperti tepung sagu, GMS, dan 

air. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode ekstrusi menggunakan alat 

ekstruder. Produk beras analog mengandung komponen zat gizi seperti  serat kasar atau 

pangan dan zat besi yang tinggi dan karbohidrat yang rendah.  

Kata kunci : Beras analog, ekstruder, Gliseril Mono Stearat, iles-iles, kentang, dan 

sagu. 

 

 

PENDAHULUAN 

 Pada saat ini Indonesia mengalami penurunan luas lahan pertanian, sementara 

jumlah penduduk dan kebutuhan pangan semakin meningkat, sehingga diperlukan adanya 

pangan alternatif untuk mencukupi kebutuhan pangan Nasional. Indonesia merupakan 

salah satu Negara tropis yang mempunyai banyak jenis tanaman yang dapat tumbuh 

dengan baik dan subur, diantaranya tanaman iles-iles (Amorphophallus muelleri) dan 

kentang (Solanum tuberosum). Kedua jenis tanaman tersebut mempunyai kelebihan kaya 

serat dan karbohidrat. Sehingga sangat bemanfaat dan menambah gizi kesehatan sebagai 

bahan baku pangan alternatif.  Pangan alternatif disini adalah merupakan beras analog  

(artificial rice) yang dapat dibuat dan dikonsumsi oleh masyarakat dengan mempunyai 

banyak kelebihan. Kelebihan tersebut antara lain mengandung banyak serat, karbohidrat, 

dan sebagainya yang sangat dibutuhkan oleh kesehatan tubuh. 
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 Iles-iles termasuk dalam family Araceae dan kelas Monokotiledoneae, sementara 

kentang termasuk family Solanaceae dan kelas Dikotiledoneae. Kedua jenis tanaman 

tersebut dapat tumbuh di berbagai tempat di Indonesia seperti pinggir hutan, perumahan, 

perkebunan. dan dataran rendah sampai tinggi dengan ketinggian tempat 

0–1500 meter dpl. Selain umbi tersebut mudah didapat juga tidak membutuhkan 

persyaratan yang sulit untuk pertumbuhannya, sehingga mudah untuk pengembangannya. 

Pangan adalah segala sesuatu yang bersumber dari sumber hayati  produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang 

diolah dan yang tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi 

konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan  pangan, bahan baku pangan, dan bahan 

lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan 

makanan atau minuman (UU RI. No. 18 Tahun 2012) 

METODE PENELITIAN 

 Bahan baku utama yang digunakan penelitian ini adalah umbi iles-iles yang 

diperoleh dari petani iles-iles di Desa Klangon, Kecamatan Saradan, Kabupaten Madiun, 

Provinsi Jawa Timur dan kentang varietas “Granola” yang diperoleh dari petani kentang 

di Desa Dieng, Kabupaten Wonosobo, Provinsi Jawa Tengah. Reagen kimia yang 

digunakan untuk analisis seperti H2SO4, KMnO4, (COONa)2, HCl, NaCl, COOH2, 

NaSO4, aquadest, NaOH, HbO, heksana, KI, dan alkohol 96%. Instrumen alat-alat yang 

digunakan meliputi penepung atau hummermill, discmill, alat titrasi, ayakan 80 mesh, 

mixer, blender, pengiris, ayakan, timbangan, oven pengering, kertas saring,  instrument 

gelas seperti labu erlenmeyer, gelas piala, pipet gondok, dan beker gelas. 

Karakterisasi tepung iles-iles : Chips basah iles-iles direndam NaCl 4 % selama 48 jam 

dikeringkan menggunakan oven pengering pada suhu 45º C selama 36 jam. 

Dilakukan penepungan ukuran 60 mesh dan dianalisis proksimat, residu kalsium oksalat, 

dan komponen kimia lainnya.  

Karakterisasi tepung kentang  : Chips basah kentang dilakukan proses perendaman 

dengan Na-metabisulfit 1 % selama 15 menit.  

Dikeringkan menggunakan oven pengering pada suhu 45º C selama 20 jam.   

Dilakukan penepungan ukuran 80 mesh dan dilakukan analisis proksimat, dan kompoen 

kimia lainnya.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Hasil analisis proksimat iles-iles, kentang,  beras alami, dan beras analog  disajikan pada 

Tabel 1 di bawah. 

Tabel 1. Komponen-komponen kimia iles-iles, kentang, beras alami, dan beras analog  

Komponen (% b.b) Satuan Iles-iles Kentang Beras  

alami 

Beras 

analog 

Air  % 8.84 3.71 10.98 11.80 

Abu  % 8.72 0.10 0.60 5.06 

Protein  % 3.05 2.20 8.20 6.18 

Lemak % 0.23 1.16 0.00 1.91 

Karbohidrat % 73.58 92.80 80.22 75.00 

Serat kasar (pangan) % 6.22 4.50 0.50 35.10 

Sulfit (SO2) mg/kg - - - < 3 

Derajat putih % - - - 46.20 

Kekentalan ºE - - - 1.57 

Ca-Oksalat (rendam 

NaCl  4%   

selama 48 jam) 

Residu NaCl  

 

ppm 

ppm 

 

- 

- 

 

- 

- 

 

- 

- 

 

186 

25.6 

Zat besi (Fe) mg/kg - 0.70 - 1.90 

 

Tabel 1 dapat dijelaskan bahwa dari hasil proksimat menunjukkan bahwa iles-iles 

mempunyai kadar serat kasar sebesar 6.22 % sementara kentang 4,55%, kadar karbohidrat 

pada iles-iles sebesar 73.58, kentang 92.58 % sehingga iles-iles mengandung kadar serat 

yang lebih tinggi sedangkan  kentang mempunyai kadar karbohidrat yang lebih tinggi. 

Jadi kalau dibuat beras analog dai iles-iles dan kentang akan menghasilkan kadar serat 

dan arbohidrat yang tinggi. Hal ini sangat ideal apabila dikonsumsi oleh masyarakat yang 

membutuhkan kadar serat dan karbohidrat yang tinggi. Kadar kalsium oksalat yang 

menyebabkan rasa gatal, pada penelitian menggunakan perendaman NaCl 6% waktu 48 

jam dan 72 jam  menghasilkan  penurunan yang signifikan dibandingkan dengan kontrol 

yang  tidak menggunakan perendaman, masing-masing sebesar   11,83 % (mg/100g); 

12,19 % (mg/100 g) dan 100 mg/100 g. Kadar kalsium oksalat batas aman yang diijinkan 

oleh Depkes adalah 71 mg/100 g (Chotimah et al (2013).  
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Percobaan pemakaian larutan natrium metabisulfit untuk pemutihan chips kentang 

disajikan pada Tabel 2 di bawah. 

Tabel 2. Pemakaian larutan natrium metabisulfit untuk chips kentang 

No Konsentrasi Na 

Metabisulfite (ppm) 

Ukuran tepung 

(mesh) 

Residu SO2 

(ppm) 

Warna Tepung 

1 500 80 < 3 Kurang putih 

2 750 80 < 3 Lebih putih 

3 1000 80 327 Lebih putih 

 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan : 

9. Beras analog yang dihasilkan mengandung  serat kasar (pangan)  yang tinggi 

yaitu 35.10 % 

10. Formula bahan yang dipilih adalah 50 % tepung iles-iles, 30 % tepung kentang, 

20 % sagu, 2 % GMS, dan 40 % air. 

11. Temperatur kontrol pada ekstruder dari kiri ke kanan adalah berturut-turut : 

 70° C, 70°C, dan 50°C.  

12. Tekanan kontrol pada ekstruder berturut-turut dari atas ke bawah adalah : 

 - 33,7 Hz, - 15,4 Hz, dan – 16,8 Hz 

Saran : 

5. Perlu penelitian  formulasi bahan yang   lain untuk menurunkan karbohidrat 

beras analog. 

6. Perlu penelitian  tambahan bahan seperti kapur jepang, citric acid, atau Na-

hipoclorid untuk menghasilkan warna putih  pada beras analog. 
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Lampiran 1. Paten beras analog 
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Lampiran 2 : Borang capaian peneltian 
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Lampiran 3. Profil penelitain beras analog 
 
 
 
 



 

 

 

 

38 

 

REKAYASA PENGEMBANGAN  PANGAN ALTERNATIF BERBAHAN 

BAKU  ILES-ILES 

 (Amorphophallus muelleri) DAN KENTANG  

(Solanum tuberosum) MENGGUNAKAN METODE EKSTRUDER 

 

 

 

 

 

NAMA PENELITI 

1 :  
Dr. Kisroh Dwiyono 

Jurusan/Fakultas : 

Agroteknologi / 

Pertanian 

Nama 

PerguruanTinggi : 

Unas 

alamat email penulis 

1 : 

kisrohdwiyono@ya

hoo.com 

 

NAMA PENELITI 

2 :  

Dr. Drs. Purwoko. 

MSi 

Jurusan/Fakultas : 

Teknologi Industri 

Pertanian/Fateta 

Nama 

PerguruanTinggi : 

IPB:  

alamatemail penulis 

2 : 

p_purwoko@yahoo.

com 

 

NAMA PENELITI 

3 :  

Ir. Ida Wiryanti. 

MSi 

Jurusan/Fakultas : 

Zoologi/Biologi 

Rekayasa pengembangan pangan alternatif berbahan baku 

umbi iles-iles (Amorphophallus muelleri) dan kentang (Solanum 

tuberosum) menggunakan  metode        ekstruder. Pangan 

alternatif adalah pangan yang dihasilkan dari bahan pangan selain  

pangan pokok seperti beras, jagung maupun sagu, melainkan dari 

umbi-umbian seperti  umbi iles-iles, kentang dan sebagainya. 

Iles-iles dan kentang yang mengandung komponen-komponen 

seperti  lemak,  protein, karbohidrat, serat kasar dan sebagainya 

merupakan jenis bahan baku pangan alternatif. Pangan alternatif 

dalam hal ini berupa beras analog atau artificial rice yang 

memiliki bentuk dan ukuran menyerupai beras alami. Umbi iles-

iles dan kentang yang segar memiliki kadar air yang cukup tinggi, 

sehingga mudah mengalami kerusakan dan serangan jamur atau 

mikroorganisme yang lain seperti bakteri dan sebagainya. Guna 

mengatasi hal tersebut, umbi harus dikeringkan menjadi bentuk 

chips kering atau  tepung. Tepung iles-iles dan kentang yang 

sudah terbentuk dengan ukuran  80 mesh dapat  dicampur dengan 

perbandingan 50 % : 30 % ditambah bahan penolong tepung sagu  

(Metroxylon sagu Rottb), Gliseril Mono Stearat (GMS), dan air  

membentuk  beras analog dengan menggunakan alat ekstruder.  

Tujuan penelitian ini adalah melakukan pembuatan  

pangan alternatif yang berupa beras analog berbahan baku umbi 

iles-iles dan kentang. Tujuan jangka panjangnya adalah 
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menghasilkan pangan alternatif baru pada saat mengalami  krisis 

pangan. 

Kata kunci : Beras analog, Gliseril Mono Stearat, iles-iles, 

kentang, sagu, dan ekstruder  

 
1. Permohonan paten No. P00201808691/ 

1. Publikasi :   The Quality Improvement of Indonesian Konjac Chips 

(Amorphophallus muelleri Blume) Through Drying Methods and 

Natrium Metabisulphite Soaking 

Journal: Journal of the Saudi Society of Agricultural Sciences (JSSAS) 

 
 

  
         Pada saat ini Indonesia mengalami 

penurunan luas lahan pertanian, sementara 

jumlah penduduk dan  kebutuhan pangan 

semakin meningkat, sehingga diperlukan 

adanya pangan alternatif untuk mencukupi 

kebutuhan pangan Nasional. Indonesia 

merupakan salah satu negara tropis yang 

mempunyai banyak jenis tanaman yang dapat 

tumbuh dengan baik dan subur, diantaranya 

tanaman iles-iles (Amorphophallus muelleri) 

dan kenntang (Solanum tuberosum). Kedua 

jenis tanaman tersebut mempunyai kelebihan 

kaya serat dan karbohidrat. sehingga sangat 

bemanfaat dan menambah gizi kesehatan 

sebagai bahan baku pangan alternatif.  

Pangan alternatif disini adalah merupakan 

beras analog (artificial rice) yang dapat 

dibuat dan dikonsumsi oleh masyarakat 

dengan mempunyai banyak kelebihan. 

Kelebihan tersebut antara lain mengandung 

 

13. Beras analog yang dihasilkan 

mengandung  serat kasar (pangan)  

yang tinggi yaitu 35.10 % 

14. Formula bahan yang dipilih adalah 50 

% tepung iles-iles, 30 % tepung 

kentang, 20 % sagu, 2 % GMS, dan 40 

% air. 

15. Temperatur kontrol pada ekstruder 

dari kiri ke kanan adalah berturut-turut 

: 70° C, 70°C, dan 50°C.  

16. Tekanan kontrol pada ekstruder 

berturut-turut dari atas ke bawah 

adalah : 

 - 33,7 Hz, - 15,4 Hz, dan – 16,8 Hz 

Manfaat penelitian ini adalah menghasilkan 

produk pangan alternatif berupa beras analog 

yang terjangkau, murah harganya, dan 

menambah jenis pangan alternatif yang ada. 

Latar Belakang Hasil dan Manfaat 

HKI dan Publikasi 
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banyak serat, karbohidrat, dan sebagainya 

yang sangat dibutuhkan oleh kesehatan 

tubuh. 

 Iles-iles termasuk dalam famili 

Araceae dan kelas Monokotiledoneae, 

sementara kentang termasuk Famili 

Solanaceae dan kelas Dikotiledoneae. Kedua 

jenis tanaman tersebut dapat tumbuh di 

berbagai tempat di Indonesia seperti pinggir 

hutan, perumahan, perkebunan. dan dataran 

rendah sampai tinggi dengan ketinggian 

tempat 0 – 1500 meter dpl. Selain umbi 

tersebut mudah didapat juga tidak 

membutuhkan persyaratan yang sulit untuk 

pertumbuhannya, sehingga mudah untuk 

pengembangannya. 

Pangan adalah segala sesuatu yang 

bersumber dari sumber hayati  produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, 

perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik 

yang diolah dan yang tidak diolah yang 

diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia, termasuk 

bahan tambahan  pangan, bahan baku 

pangan, dan bahan lainnya yang digunakan 

dalam proses penyiapan, pengolahan, 

dan/atau pembuatan makanan atau minuman 

(UU RI. No. 18 Tahun 2012) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Beras analog dari iles-iles dan kentang 

 

 

 
- Mencuci umbi iles-iles dan kentang 

dengan air bersih 

Metode 
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- Mengiris kedua umbi masing-masing 

dengan   ketebalan 5-7 mm dan 4-5 mm 

(menghasilkan chips basah) 

- Merendam chips basah iles-iles dalam 

natrium klorida 4000 ppm selama 48 jam 

untuk menghilangkan gatalnya, 

sementara  chips basah kentang dengan 

750 ppm dengan natrium metabsulfit 

selamama 15 menit. 

- Masing-masing chips dibilas dengan air 

bersih untuk menghilangkan residunya 

NaCl dan natrium metabsulfit. 

- Mengeringkan dengan oven pengering, 

masing-masing chips iles-iles pada 

temperatur 50° C selama 36 jam 

sedangkan  chips kentang pada suhu 45° 

C selama 30 jam secara  kontinyu. 

- Menggiling menjadi  tepung masing-

masing dari chips iles-iles ukuran 60 

mesh, sedangkan chips kentang dengan 

ukuran 80 mesh. 

- Mencampur tepung iles-iles, kentang, 

sagu, GMS, dan air pada mikser selama 

20 menit sebagai perlakuan preekstruder 

dengan perbandingan  masing-masing 50 

% : 30 % : 20 % : 2 % : 40%. 

- Memasukkan campuran bahan baku 

tersebut kedalam mesin ekstruder selama 

± 20 menit untuk mencetak beras analog. 

- Mengatur termokontrol pada ekstruder 

dari kiri ke kanan pada angka masing-

masing sebesar 70° C, 70° C, dan 50° C. 
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- Mengatur panel kontrol Augher dari atas 

ke bawah masing-masing pada angka -

33,7 Hz, -15,4 Hz, dan -16,8 Hz.. 

- Mengeringkan beras analog yang sudah 

terbentuk dengan oven pengering pada 

suhu 60° C selama ± 1 jam. 

- Mendinginkan beras analog di dalam 

ruangan pada suhu ruang ± 1 jam. 

- Mengemas beras analog yang sudah 

terbentuk pada ukuran ¼ atau 1/5 kg 

tergantung pesanan. 

- Menganalisis nilai gizi, komponen 

kimia, residu bahan penolong, dan 

organoleptik beras analog. 

Kesimpulan 

1. Beras analog yang dihasilkan 

mengandung  serat kasar (pangan)  

yang tinggi yaitu 35.10 % 

2. Formula bahan yang dipilih adalah 

50 % tepung iles-iles, 30 % tepung 

kentang, 20 % sagu, 2 % GMS, dan 

40 % air. 

3. Temperatur kontrol pada ekstruder 

dari kiri ke kanan adalah berturut-

turut : 70° C, 70°C, dan 50°C.  

4. Tekanan kontrol pada ekstruder 

berturut-turut dari atas ke bawah 

adalah : 

 - 33,7 Hz, - 15,4 Hz, dan – 16,8 Hz 

Manfaat penelitian ini adalah menghasilkan 

produk pangan alternatif berupa beras 
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analog yang terjangkau, murah harganya, 

dan menambah jenis pangan alternatif yang 

ada. 

 

 

Gambar 1. Beras analog dari iles-iles dan kentang 
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Abstract 

Analog rice is rice made from raw materials other than natural rice such as tubers and 

other auxiliary materials. Glyceryl Mono Stearate (GMS) and sago as auxiliary material 

that serves to bind analog rice is not sticky. The purpose of this study was to make the 

right formulation in analog rice formation of iles-iles and potato tubers and to perform 

chemical and proximate characterization. The method used consists of two stages. The 

stage of making rice is analogous to the twin screw extruder method and the second stage 

is by chemical and proximate analysis. The results obtained were in the form of iles-iles: 

potato: sago: GMS: water = 50%: 40%: 20%: 2%: 40% was the best result 

 

Keywords: analog rice, iles-iles, potatoes, extruder: 

Rekayasa pengembangan pangan alternatif berbahan baku umbi iles-iles 

(Amorphophallus muelleri) dan kentang (Solanum tuberosum) menggunakan  metode        

ekstruder. Pangan alternatif adalah pangan yang dihasilkan dari bahan pangan selain  

pangan pokok seperti beras, jagung maupun sagu, melainkan dari umbi-umbian seperti  

umbi iles-iles, kentang dan sebagainya. Iles-iles dan kentang yang mengandung 

komponen-komponen seperti  lemak,  protein, karbohidrat, serat kasar dan sebagainya 

merupakan jenis bahan baku pangan alternatif. Pangan alternatif dalam hal ini berupa 

beras analog atau artificial rice yang memiliki sifat-sifat menyerupai beras alami. Umbi 

iles-iles dan kentang yang segar memiliki kadar air yang cukup tinggi, sehingga mudah 

mengalami kerusakan dan serangan jamur atau mikroorganisme yang lain seperti bakteri 

mailto:kisrohdwiyono@gmail.com
mailto:maman_djauhari@yahoo.com
mailto:3insan.sosiawan@yarsi.ac.id
mailto:3insan.sosiawan@yarsi.ac.id
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dan sebagainya. Guna mengatasi hal tersebut, umbi harus dikeringkan menjadi bentuk 

chips kering atau  tepung. Tepung iles-iles dan kentang yang sudah terbentuk dengan 

ukuran  80 mesh dapat  dicampur dengan perbandingan 1:1 membentuk  beras analog 

dengan menggunakan alat ekstruder.  

Tujuan penelitian ini adalah melakukan rekayasa  pangan alternatif yang berupa 

beras analog berbahan baku umbi iles-iles dan kentang. Tujuan jangka panjangnya adalah 

menghasilkan pangan alternatif baru pada saat mengalami  krisis pangan. Tujuan 

penelitian pada tahun pertama ini adalah untuk menentukan formulasi yang tepat untuk 

menghasilkan beras analog yang mirip dengan beras alami dalam hal ini jenis pandan 

wangi. 

 

Kata kunci : Beras analog, ekstruder, iles-iles (Amorphophallus muelleri), kentang 

(Solanum tuberosum), Pangan alternative, pencampuran, dan. 

 

1. Introduction  

Beras analog atau artificial rice merupakan beras yang mempunyai bentuk yang 

mirip  seperti beras alami yang  terbuat dari umbi-umbian seperti iles-iles dan kentang. 

Beras analog banyak mengandung zat nutrisi yang bermanfaat bagi kesehatan manusia 

yang lebih tingi dari pada beras alami. Hal ini katrena bahan baku yang terdiri dari Iles-

iles mengandung banyak serat sementara kentang banyak mengandung karbohidrat dan 

protein yang mempunyai  indeks glokumik rendah. Indonesia mempunyai daratan yang 

cocok untuk pertumbuhan iles-iles dan kentang yang belum dimanfaatkan secara optimal. 

Salah satu manfaat yang dapat diolah menjadi beras analog yang kaya sumber serat dan 

protein. Jagung dapat digunakan sebagai bahan baku beras analog yang menghasilkan 

warna dan tekstur yang baik karena mengandung karbohidrat sebesar 75%  dan protein 

yang tinggi yaitu 12% (1). Beras analog dikeringkan hingga mencapai kadar air 4-15% 

untuk menperpanjang umur simpan (2) These broken kernels can be mixed with some 

desired additives to improve their quality and extruded for the preparation of reconstituted 

rice kernels or rice analogues (2) 

Latar belakang 

 Pada saat ini Indonesia mengalami penurunan luas lahan pertanian, sementara 

jumlah penduduk dan  kebutuhan pangan semakin meningkat, sehingga diperlukan 

adanya pangan alternatif untuk mencukupi kebutuhan pangan Nasional. Indonesia 

merupakan salah satu negara tropis yang mempunyai banyak jenis tanaman yang dapat 

tumbuh dengan baik dan subur, diantaranya tanaman iles-iles (Amorphophallus muelleri) 

dan kenntang (Solanum tuberosum). Kedua jenis tanaman tersebut mempunyai kelebihan 

kaya serat dan karbohidrat. sehingga sangat bemanfaat dan menambah gizi kesehatan 

sebagai bahan baku pangan alternatif.  Pangan alternatif disini adalah merupakan beras 
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analog ( artificial rice) yang dapat dibuat dan dikonsumsi oleh masyarakat dengan 

mempunyai banyak kelebihan. Kelebihan tersebut antara lain mengandung banyak serat, 

karbohidrat, dan sebagainya yang sangat dibutuhkan oleh kesehatan tubuh. 

 Iles-iles termasuk dalam famili Araceae dan kelas Monokotiledoneae, sementara 

kentang termasuk famili Solanaceae dan kelas Dikotiledoneae. Kedua jenis tanaman 

tersebut dapat tumbuh di berbagai tempat di Indonesia seperti pinggir hutan, perumahan, 

perkebunan. dan dataran rendah sampai tinggi dengan ketinggian tempat 0 – 1500 meter 

dpl. Selain umbi tersebut mudah didapat juga tidak membutuhkan persyaratan yang sulit 

untuk pertumbuhannya, sehingga mudah untuk pengembangannya. 

 

 

Untuk menghadapi kekurangan makanan  dan harga beras yang meningkat terus, maka 

perlu  alternatif lain yaitu mengkonsumsi beras analog yang berasal dari bahan umbi-

umbian  seperti iles-iles dan kentang. 

Tujuan penelitian ni adalah untuk mengetahui komposisi ilwes-iles dan kentang yang 

dapat menhahasilkan beras oanalog yang mendekati kemiripan dengan beras alami baik 

bentuk fisiknya maupun karakterisik kimia atau gizinya. 

Penelitian ini juga berdasakan hasil analisa orgaoleptik dan hedonomi masyarakat yang 

mendapat kesukan masyarakat.    

Faktor-faktor yang mempengaruhi karakteristik beras nalog dari iles-iles dan kentang 

1. Gelatinisasi 

2. Kandungan amilosa dan amilopektin 

Les-iles 

Kentang 

Sagu 

GMS 

Air. 

3. Methodology 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan beras analog terdiri dari bahan baku yaitu umbi 

iles-iles dan kentang yang didapatkan dari petani iles-iles di desa klangon, Madiun jawa 

timur Indonesia dan petani kentang dari Dieng Wonosobo Jawa tengah Indonesia.. Bahan 

pembantu terdiri dari tepung sagu dan GMS yang didapatkan dari pasar Bogor Jawa Barat 

Indonesia. 

Pembuatan beras analog 

Tepung iles-iles, kentang, sagu, dan GMS dicampur homogen dengan penambahan air. 

Dilakukan praekstrudre dengan mencampur bahan tersebut dengan bantuan alat mikser. 

Setelah 20 menit dimasukna ke ekstruder untuk dicetak menjadi beras analog 
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Metode  pembatan beras analog dengan metode ekstruder  

adalah sebagai berikut: 

- Mencuci umbi iles-iles dan kentang dengan air bersih 

- Mengiris kedua umbi masing-masing dengan   ketebalan 5-7 mm dan 4-5 mm 

(menghasilkan chips basah) 

- Merendam chips basah iles-iles dalam natrium klorida 4000 ppm selama 48 jam 

untuk menghilangkan gatalnya, sementara  chips basah kentang dengan 750 ppm 

dengan natrium metabsulfit selamama 15 menit. 

- Masing-masing chips dibilas dengan air bersih untuk menghilangkan residunya NaCl 

dan natrium metabsulfit. 

- Mengeringkan dengan oven pengering, masing-masing chips iles-iles pada 

temperatur 50° C selama 36 jam sedangkan  chips kentang pada suhu 45° C selama 

30 jam secara  kontinyu. 

- Menggiling menjadi  tepung masing-masing dari chips iles-iles ukuran 60 mesh, 

sedangkan chips kentang dengan ukuran 80 mesh. 

- Mencampur tepung iles-iles, kentang, sagu, GMS, dan air pada mikser selama 20 

menit sebagai perlakuan preekstruder dengan perbandingan  masing-masing 50 % : 

30 % : 20 % : 2 % : 40%. 

- Memasukkan campuran bahan baku tersebut kedalam mesin ekstruder selama ± 20 

menit untuk mencetak beras analog. 

- Mengatur termokontrol pada ekstruder dari kiri ke kanan pada angka masing-masing 

sebesar 70° C, 70° C, dan 50° C. 

- Mengatur panel kontrol Augher dari atas ke bawah masing-masing pada angka -33,7 

Hz, -15,4 Hz, dan -16,8 Hz.. 

- Mengeringkan beras analog yang sudah terbentuk dengan oven pengering pada suhu 

60° C selama ± 1 jam. 

- Mendinginkan beras analog di dalam ruangan pada suhu ruang ± 1 jam. 

- Mengemas beras analog yang sudah terbentuk pada ukuran ¼ atau 1/5 kg tergantung 

pesanan. 

- Menganalisis nilai gizi, komponen kimia, residu bahan penolong, dan organoleptik 

beras analog. 
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan beras analog 

Umbi iles-iles dikupas dan 

dicuci bersih 

Diiris dengan ketebalan ± 5 mm 

menjadi chips basah dan direndam 

dalam NaCl 4% selama 48 jam 

Chips dikeringkan dalam oven 

pengering pada suhu ± 50℃ selama 

36 jam sampai kering 

Dilakukan penepungan  

dengan ukuran  60  mesh 

Umbi kentang  dikupas dan 

dicuci bersih 

Diiris dengan ketebalan ± 4 mm 

menjadi chips basah direndam dalam 

larutan Na metabisulfit 1 % 15 menit 
 

Chips dikeringkan dalam oven 

pengering pada suhu± 45℃ selama 30 

jam 

Dilakukan penepungan  

dengan  ukuran   80 mesh 
 

Dimasukkan ke dalam ekstruder sampai adonan 

terproses semua  

Dikeringakan dalam oven pengering pada 

suhu 60°C selama 1 jam sampai kering 

Beras analog didinginkan  dengan bantuan  

kipas angin atau dihampar dalam  ruangan 

ber AC 

Beras yang sudah terbentuk ditampung dalam 

nampan pengering 

Dibuat adonan secara   manual sampai homogen 

tanpa dengan penambahan  air  

Diformulasi dengan perbandingan iles-iles 50: kentang 40% : 

sagu 20% : GMS 2 % : air 40%. Suhu ekstruder 50,70, dan 

70°C 

Dimasukkan ke dalam mixer pengaduk selama 15 
menit sambil diberi air bersih sebagai praekstruder 

Pengemasan  
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Beras analog sangat cocok dikonsumsi oleh penderita diabets,kholesterol, memperbaiki 

pencernaan, dan darah tinggi. 

Analisis : 

1. Kadar air 

Metode AOAC 2005 

2. Kadar serat kasar dengan metode  

3. Derajad warna dengan metode 

4. Analisis cooking time air mendidih sebanyak 500 ml dimasukkan 10 gram beras 

analog hinga tergelatinasi sempurna. Diamati lama pemasakan sebagai waktu 

gelatinisasi 

5. Volume pengembangan = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑛𝑎𝑠𝑖 𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑛𝑎𝑠𝑖 𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎ℎ
 x 100% 

6. Cooking loss dengan cara berat kertas saring yang digunakan menyaring air 

seduhan nasi yang sudah dimasak dan dikeringkan dengan berat kertas saring awal. 

Hasil perhitungan dibagi berat sampel dan dikalikan 100% 

Hal-hal yang perlu dikerjakan meliputi : analisis indeks glikemik, kandungan 

serat pangan, daya serap air, daya kembang, dsb. 

 

 

 

3. Results 

1. Penambahan sagu dan gms dapat menghasilkan bentuk fisik beras analog yang 

mirip dengan beras alami 

2.  

Bahan :  
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Bahan dan metode. 

Metode Penelitian. 

 

Hasil dan pembahasan 
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Tabel 4. Komponen-komponen kimia iles-iles, kentang,  beras jenis pandan wangi, dan 

beras  

              analog 

Komponen (% b.b) Satuan Iles-iles Kentang Beras  

(pandan 

wangi) 

Beras 

analog 

Air  % 8.84 3.71 10.98 11.80 

Abu  % 8.72 0.10 0.60 5.06 

Protein  % 3.05 2.20 8.20 6.18 

Lemak % 0.23 1.16 0.00 1.91 

Karbohidrat % 73.58 92.80 80.22 75.00 

Serat kasar (makanan) % 6.22 4.50 0.50 35.10 

Sulfit (SO2) mg/kg    < 3 

Derajat putih %    46.20 

Kekentalan ºE    1.57 

Ca-Oksalat (rendam 

NaCl  6%   

selama 48 jam) 

ppm 315  - -  

Zat besi (Fe) mg/kg  0.70  1.90 

 

Tabel 6. Karakteristik sifat fisik beras alami dan analog  

Komponen fisik Satuan 
Beras 

Alami  Analog 

Bobot 1000  butir g 19.2140 15.9903 

Kekentalan ºE  1.57 

Derajat putih %  46.20 

    

    

    

    

 

 

 Karakterisasi beras analog 

Analisis proksimat terdiri dari  

1. Kadar air (%) 

2. Kadar abu (%) 

3. Kadar lemak (%) 

4. Kadar protein (%) 

5. Karbohidrat (%) 

6. Kadar serat pangan larut (%) 

7. Kadar serat pangan tidak larut (%) 

8. Kadar serat total 
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9. Total gula reduksi (%) 

10. Kadar amilosa (%) menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang 589 nm (Williams et al, 1970) 

11. Derajat putih 

12. Waktu pemasakan (cooking time) 

13. Cooking loss 

14. Daya kembang 

15. Daya serap air 

16. Suhu viscositas 

17. Suhu awal gelatinisasi 

18. Bobot seribu butir 

19. Residu Na-metabisulfit 

20. Residu NaCl 

21. Densitas kamba 

22. Uji sensori : rasa, warna, tekstur, dan aroma 

23. Rendemen 

24. Organoleptik 

25. Indeks glikemik 
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Alir kerja dari awal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Umbi iles-iles dikupas dan 

dicuci bersih 

Diiris dengan ketebalan ± 5 mm 

menjadi chips basah 

Dikeringkan pada suhu ± 50℃ 

selama 36 jam 

Dilakukan penepungan  dengan ukuran  

 80  mesh 

Umbi kentang  dikupas dan 

dicuci bersih 

Diiris dengan ketebalan ± 5 mm 

menjadi chips basah 
 

Dikeringkan pada suhu ± 45℃ 

selama  30 jam 
 

Dilakukan penepungan   dengan 

ukuran   80 mesh 
 

Dilakukan Ekstrusi untuk 

menghasilkan beras analog 

Analisis proksimat, komponen kimia, indeks 

glikemik, sensoris, finansial, dan nilai tambah 

Pengemasan produk beras 

analog 

Disortasi terhadap produk 

yang baik dan seragam 

Dilakukan pencampuran/pra ektrusi 

sesuai formula yang sudah ditentukan 
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Gambar 2. Alur proses pembuatan beras analog 

 

 

 

 

Lampiran 4. Gambar hasil produk penelitian beras analog 

  

Keterangan : A. Gambar dari depan, B : Gambar dari belakang, C : Nasi beras analog  

                     yang sudah masak 

Karakteristik beras analog yang dihasilkan : 

1. Warna butiran hitam kehijau-hijauan 

2. Bobot seribu butir  = 15.9903 g 

3. Waktu pemasakan menjadi nasi 15-20 menit 

4. Rasa enak tidak terasa gatal dan tidak terasa asin 

5. Nasi tidak lengket dan cenderung pera 

  

 

 

 

A B C 
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Lampiran 4. Surat pernyataan tanggung jawab belanja 
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lampiran 5. Berita acara serah terima laporan kemajuan Penelitian Terapan Unggulan  

                    Perguruan  Tinggi tahun 2018 
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lampiran 6. Surat Pernyataan 

 

 

 
 


