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ABSTRAK

Ubi kayu merupakan komoditas pangan lokal yang banyak dibudidayakan di Indone-
sia. Kandungan pati yang tinggi memungkinkan untuk menjadikan ubi kayu sebagai pangan
sumber karbohidrat alternatif pengganti beras atau disebut juga beras tiruan. Kajian pustaka
ini membahas potensi ubi kayu sebagai bahan baku pembuatan beras tiruan serta mengetahui
karakteristik fisik, kimia, sensori beras tiruan berbasis ubi kayu. Ubi kayu baik dalam bentuk
segar, tepung (fermentasi/non fermentasi) maupun tepung komposit dapat digunakan sebagai
bahan baku pembuatan beras tiruan. Metode yang sering digunakan yaitu metode granulasi
dan ekstrusi. Berbagai hasil penelitian menunjukkan beras tiruan berbasis ubi kayu dengan
formula terbaik memiliki kadar karbohidrat 71.94-95.9%, mendekati nilai karbohidrat dari
beras padi. Kadar serat kasar, protein, lemak, dan daya cerna pati berturut-turut yaitu 4.43-
7.71%, 0.81- 6.86%, 0.19-3.51%, dan 62.4%. Para peneliti pun berhasil membuat beras tiruan
dengan bentuk menyerupai beras padi, dengan warna kecokelatan hingga putih, memiliki rasa
dan aroma ubi kayu yang khas. Hingga saat ini, belum ada standar mutu yang menjadi acu-
an dalam pembuatan beras tiruan. Pemilihan bahan baku, formulasi dan metode pengolahan
yang tepat diperlukan agar dapat menghasilkan beras tiruan dengan karakteristik yang baik

Kata kunci: Ubi kayu; Tepung; Beras tiruan; Fisikokimia, Sensori
ABSTRACT

Cassava is a local food commodity that is widely cultivated in Indonesia. High starch content of
cassava makes cassava as an alternative source of carbohydrate substitute for rice or called artificial rice.
This literature review discusses the potential of cassava as raw material for making artificial rice and
the physical, chemical and sensory characteristics of artificial rice based on cassava. Various studies have
shown that fresh cassava, cassava flour and composite flour has the potential to serve as a raw material
for making artificial rice. Granulation and extrution technology are commonly used in the manufacture of
artificial rice. Some of the results showed that carbohydrate content of artificial rice cassava ranged 71,94-
95.9%, close to the value of truth rice. Crude fiber content, protein, fat, starch digestibility ranged from
4.43-7.71%, 0.81-6.86%, 0.19-3.51% dan 62.4% respectively. The researchers also succedeed in making
artificial rice with similar shape of rice grains, with a brown to white color, having a distinctive taste and
aroma of cassava. Until now, there is no quality standard that is used in making artificial rice. The selec-
tion of raw materials, formulations and appropriate processing methods is required to produce artificial rice
with good characteristics

Keyword : Cassava; Flour; Artificial rice; Physicochemical; Sensory
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PENDAHULUAN

Beras menempati urutan pertama
sebagai bahan makanan dengan tingkat
konsumsi yang tinggi. Badan Pusat Stastis-
tik (2014) mencatat, tingkat konsumsi beras
Indonesia perkapita perminggu mencapai
1.57 kg. Tingkat konsumsi beras yang tinggi,
membuat pemerintah mengeluarkan kebi-
jakan diversifikasi pangan guna menjamin
ketahanan pangan. Upaya peningkatan diver-
sifikasi pangan tersebut dituangkan dalam Per-
aturan Pemerintah Nomor 22 tahun 2009, ten-
tang Percepatan Penganekaragaman Konsumsi
Pangan (P2KP) berbasis sumber daya lokal.

Kajian rekayasa produk olahan ber-
basis sumber daya lokal terus dilakukan.
Salah satu-nya yaitu kajian beras tiruan ber-
basis ubi kayu. Tujuan utama para peneliti
yaitu menghasilkan beras tiruan dengan
karakteristik yang mirip dengan beras asli
dengan tetap mempertahankan kebiasaan
makan maupun teknik pengolahan beras
yang umum dilakukan oleh masyarakat In-
donesia. Makalah ini memaparkan potensi
dan aplikasi ubi kayu sebagai bahan baku
pembuatan beras tiruan, mengetahui metode
yang digunakan dalam pembuatan beras
tiruan serta mengetahui karakteristik fisik,
kimia, sensori beras tiruan berbasis ubi kayu.

Ubi Kayu

Ubi Kayu (Manihot Esculenta) merupa-
kan tanaman tropis yang berasal dari brazil-
ia. Terdiri dari dua jenis yaitu ubi kayu ma-
nis (Manihot opii) dan ubi kayu pahit (Manihot
esculenta Cranz/Manihot utilissima) (Elliong.
et al., 2014). Tanaman semusim yang masih
satu family dengan tanaman karet ini dikenal
pula dengan nama singkong ataupun ketela.
Di Indonesia, ubi kayu dibudidayakan den-
gan luas dan menjadi komoditas potensial.

Pada tahun 2015, luas panen ubi kayu
mencapai 949916 hektar dengan jumlah
produksi 21801415 ton dan produktivitas
sebesar 229.51 kuintal/hektar (Badan Pusat
Statistik, 2015). FAOSTAT (2016) mencatat,
Indonesia merupakan negara penghasil ubi
kayu terbesar ke-4 dunia setelah Nigeria,
Thailand, dan Brazil dengan jumlah produksi
mencapai 20744674 ton. Kelebihan tanaman
ini yaitu kaya akan karbohidrat, rentang panen
yang panjang, mampu berproduksi ditanah
kurang subur atau tidak subur (Bantacut, 2011).

Kandungan utama ubi kayu adalah
karbohidrat. Pada 100 g, ubi kayu mengand-
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ung karbohidrat sebesar 34.7 g dengan kalori
146 kkl (Bantacut, 2011). Jumlah karbohidrat
tersebut, lebih tinggi dari ubi jalar, kentang
maupun sukun. Hal ini menunjukkan poten-
si ubi kayu sebagai sumber kalori dan dapat
menjadi alternatif pengganti beras dan men-
unjang diversifikasi pangan. Selain karbohi-
drat, ubi kayu mengandung serat, vitamin,
mineral, dengan serat pangan kompleks,
serat pangan larut dan tidak larut yang san-
gat penting bagi kesehatan (Masniah and
Yusuf, 2014; Montagnac et al., 2009). Karim et
al. (2009) melaporkan kadar serat kasar ubi
kayu yang disimpan dalam kantong poly-
etilen selama 14 hari sebesar 1.71%. Montag-
nac et al. (2009) melaporkan kadar kalsium
ubi kayu berkisar 15-35 mg/100 g.

Ubi kayu juga mengandung racun
sianida. Karim ef al. (2009) melaporkan ka-
dar HCN ubi kayu sebesar 0.312 g/kg. Ar-
yee et al. (2006) melaporkan kadar HCN ubi
kayu 0.58-20 mg HCN/100 g. Cumbana et
al. (2007) melaporkan kandungan sianida
tepung ubi kayu di provinsi Nampula, Mo-
zambik sebesar 43 ppm. Kadar sianida yang
berbeda dapat disebabkan oleh perbedaan
jenis ubi kayu, lokasi tanam maupun proses
pengolahannya.

Sianida dan Metode Penurunannya

Hidrogen sianida (HCN) merupakan
salah satu faktor penting dalam menentukan
mutu produk turunan ubi kayu. Pada semua
bagian tanaman ubi kayu baik daun, batang,
dan umbi mengandung senyawa gluko-
sida sianogenik (linamarin dan lotaustralin)
(Nambisan, 2011). Glikosida sianogenik jika
dihidrolisis secara katalitik, akan menghasil-
kan hidrogen sianida (HCN) yang bersifat
racun (Burns ef al., 2012). Konsumsi ubi kayu
maupun produk turunannya dengan jumlah
sianogen yang besar, dapat menyebabkan
keracunan sianida, yang ditandai dengan
muntah, mual, pusing, sakit perut, lemas,
sakit kepala, diare, lumpuh dan bahkan ke-
matian (Famurewa dan Emuekele, 2014).
Oleh karenanya dibutuhkan perlakuan tert-
entu sebelum mengkonsumsi aneka olahan
pangan berbasis ubi kayu.

Berbagai penelitian terus dilakukan
guna menurunkan kadar sianida ubi kayu
dan produk olahannya. Pengeringan, peren-
daman, pemanggangan dan fermentasi ada-
lah metode umum yang digunakan untuk
mengurangi jumlah sianida ubi kayu (Perera,
2009; Nyirenda et al., 2011; Eduardo et al.,
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2013; Famurewa dan Emuekele, 2014; Tefera
et al., 2014). Famurewa dan Emuekele (2014)
melaporkan pengupasan, pencucian, chip-
ping dan pengeringan keripik ubi kayu den-
gan suhu 40 °C, kecepatan udara 2.03 m/s,
225m/s, 2,45m/s, dan 2.75 m/s mengguna-
kan fluidized bed dryer mampu menurunkan
HCN 8.19 mg/kg menjadi + 2.53-1.07 mg/
kg. Hutami (2014) melaporkan metode peng-
gantian air rendaman disertai penambahan
NaHCO, 4%, mampu menurunkan kadar
sianida tepung ubi kayu menjadi 12.06 ppm
dengan mengganti air rendaman setiap hari
selama 4 hari.

Hutami (2014) menjelaskan, proses
perendaman menyebabkan senyawa linama-
rin terhidrolisis dan membentuk asam sia-
nida yang larut dalam air dan ikut terbuang
bersamaan dengan air rendaman. Rasulu
et al. (2012) dalam penelitiannya menyata-
kan proses fermentasi tetap dan tidak tetap
yang dilanjutkan dengan pengeringan dapat
menurunkan senyawa racun dari tepung ubi
kayu. Kadar HCN tepung ubi kayu dengan
fermentasi tetap yaitu 8.15 mg/kg (Rasulu
et al., 2012). Dosis tersebut lebih rendah dari
batas aman sianida pada tepung ubi kayu
yaitu 10 mg/kg (Nambisan, 2011).

Adamafio ef al. (2010) juga menjelas-
kan metode fermentasi dapat menginaktiva-
si enzim linamarase sehingga tidak mampu
mengkatalisis pembentukan HCN. Metode
fermentasi dengan penambahan starter juga
dapat menurunkan total sianida tepung ubi
kayu. Nkoudou dan Ngang Essia, (2017) me-
laporkan penurunan total sianida dengan
penambahan strater yaitu 79.6% hingga 99%.
Nkoudou dan Ngang Essia (2017) menjelas-
kan, penambahan starter dapat menambah
jumlah mikroba dalam medium fermentasi,
menyebabkan terjadinya hidrolisis linamarin
oleh linamarase dan diikuti dengan detoksi-
fikasi.

HCN pada ubi kayu juga mengalami
penurunan selama penyimpanan. Semakin
lama penyimpanan, kadar HCN semakin
rendah. Karim et al. (2009) melaporkan ubi
kayu yang disimpan dalam parit selama 14
hari dapat menghasilkan ubi kayu dengan
kadar HCN 0.068 mg/kg. Kadar HCN terse-
but lebih rendah dari ubi kayu yang disim-
pan dalam kantong polietilen, tas rami, mau-
pun storage bag.

Ubi kayu dengan kadar sianida rendah
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan,
pakan maupun bahan dasar berbagai indus-
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tri. Ubi kayu dapat diolah menjadi tapioka,
tepung mocaf, tepung cassava, keripik, roti,
sagukasbi, tape, fufu, pakan ternak (Elliong.
et al., 2014; Falade dan Akingbala, 2010; Har-
yadi, 2012; Rasulu et al., 2012). Saat ini, Indo-
nesia memiliki 10 varietas unggul ubi kayu
yang telah dilepas oleh pemerintah sejak
tahun 1978 (Tabel 1). Adira-1, Adira-4, Ma-
lang-4, Malang-6, UJ-3 dan UJ-5 merupakan
varietas unggul yang sesuai untuk dijadikan
bahan pangan dan bahan bakar dikarenakan
potensi hasil tinggi, kadar pati tinggi, fleksi-
bel dalam usaha tani dan umur panen .

Beras Tiruan

Beras tiruan adalah produk olahan
yang berbentuk seperti butiran beras (No-
viasari et al., 2017). Beras tiruan dibuat dari
sumber karbohidrat nonberas (Budijanto dan
Yuliana, 2015). Sumber karbohidrat lokal
non beras seperti umbi-umbian (ubi kayu,
ubi jalar, talas, gembili dan lainnya), serealia
(jagung, sorgum), tanaman pohon (sagu),
tanaman buah (sukun, pisang) dapat men-
jadi alternatif sebagai bahan utama dalam
pembuatan beras tiruan. Beras tiruan yang
dihasilkan diharapkan memiliki karakter-
isitk yang sama atau bahkan lebih tinggi dari
beras padi.

Beras tiruan bukanlah hal yang baru
di Indonesia. Pada tahun 1960, beras “tekad”
telah diperkenalkan oleh pemerintah dengan
komposisi beras, ubi kayu, jagung dan kede-
lai dan menggunakan metode ekstrusi din-
gin (Budijanto dan Yuliana, 2015). Namun,
dikarenakan bentuk dan kualitas masak
yang tidak mirip dengan beras padi umumn-
ya, menyebabkan penerimaan masyarakat
menjadi rendah. Oleh karena nya, berbagai
penelitian pun terus dilakukan untuk menin-
gkatkan penerimaan masyarakat akan beras
tiruan.

Saat ini, penerimaan terhadap beras
tiruan tidak hanya sebatas meningkatkan
penerimaan fisik, kimia dan sensori saja,
namun juga bagaimana menambah nilai
fungsional dari beras tiruan. Hidayat et al.
(2017) mengembangkan beras tiruan dengan
indeks glikemik rendah dengan memanfaat-
kan tepung jagung termodifikasi dan pati ubi
kayu. Beras tiruan tersebut memiliki indeks
glikemik (34.79-40.77) yang lebih rendah
dari beras padi. Setiawati (2014), melaporkan
penambahan rumput laut Eucheumma cottonii
dan Sargassum polycystum pada beras tiruan
dengan komposisi (beras : jagung : singkong,
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1:3:1), dapat menurunkan kadar glukosa
mencit percobaan. Formula terbaik beras
tiruan berbasis ubi kayu dalam beberapa pe-
nelitian disajikan pada Tabel 2.

Bahan Penyusun Beras Tiruan

Kurachi (1995) dalam patennya me-
nyebutkan bahan penyusun beras tiruan
adalah 50-98% pati maupun turunannya,
2-45% bahan pengkaya, 0.1-10% hidrokoloid
dan 25-55% air. Paten ini umumnya men-
jadi rujukan dalam pembuatan beras tiruan.
Pada berbagai penelitian beras tiruan, ubi
kayu yang digunakan sebagai bahan utama
dapat berbentuk segar, tepung maupun pati.
Tepung yang digunakan berupa tepung
singkong/tepung cassava, maupun tepung
ubi kayu fermentasi (mocaf). Tepung dan
pati tersebut dapat digunakan secara tung-
gal maupun dengan kombinasi berbagai
tepung/pati lainnya.

Yuslinda (2016) mengembangkan be-
ras tiruan berbahan tepung gaplek, tepung
mocaf, tapioka yang dikombinasikan dengan
tepung porang. Hasil menunjukkan proporsi
tapioka : porang (94:6) adalah formula beras
tiruan dengan tingkat penerimaan tertinggi.
Hariyani (2016) dalam penelitiannya men-
coba memanfaatkan limbah padat tapioka
(ampas ubi kayu/onggok) untuk membuat
beras tiruan. Ampas ubi kayu/onggok dik-
eringkan, ditepungkan lalu dikombinasikan
dengan hidrokoloid (alginat). Penambahan
alginat tersebut bertujuan untuk meningkat-
kan serat pangan beras tiruan serta memu-
dahkan proses pencetakan. Budi et al. (2013)
menyatakan penambahan hidrokoloid pada

beras tiruan berfungsi untuk mengikat par-
tikel-partikel dalam beras tiruan.

Kekurangan dari ubi kayu yaitu ka-
dar proteinnya yang rendah. Untuk itu, Su-
mardiono et al. (2014) menambahkan tepung
ampas tahu ke dalam formula beras tiruan
berbahan tepung mocaf dan maizena. Sedan-
gkan Franciska et al. (2015) menambahkan
tepung ikan tuna ke dalam formula beras
tiruan dengan bahan dasar tepung ubi kayu.
Untuk meningkatkan kadar serat, Yuwono
dan Zulfiah (2015) menambahkan Euchema
cottonii ke dalam beras tiruan dengan bahan
baku beras, jagung dan tepung singkong. Se-
lain pati, bahan penyusun beras tiruan yaitu
kalsium klorida (CaCl,), sodium tripolifosfat,
garam, minyak kelapa sawit dan alginat (Ad-
icandra dan Estiasih, 2015)

Adicandra dan Estiasih (2015) menje-
laskan CaCl, berfungsi untuk mengikat algi-
nat agar terbentuk gel. Sodium tripolifosfat
(STPP), berfungsi untuk mengenyalkan dan
mencegah terjadinya retrogradasi. Garam,
berfungsi untuk memberi rasa, memperkuat
tekstur beras dan mengikat air. Minyak ke-
lapa sawit, berfungsi sebagai antioksidan,
melumaskan adonan agar dapat dicetak dan
sebagai sumber energi. Alginat berperan seba-
gai sumber serat larut air dan memperlambat pe-
nyerapan makanan (Caesarina dan Estiasih, 2015).

METODE
Pembuatan Beras Tiruan

Prinsip pembuatan beras tiruan ada-
lah bahan-bahan penyusun dibentuk dan

Tabel 1. Varietas unggul ubi kayu yang dilepas pemerintah sejak tahun 1978

. . Kadar HCN Kadar Pati
Varietas Hasil (ton/ha) Rasa (ppm) (%)
Adira -1 22 Tidak pahit 27.5 -
Adira-2 22 Agak pahit 124.5 -
Adira-4 35 Agak pahit 68 -
Malang-1 36.5 Tidak pahit <40 -
Malang-2 31.5 Tidak pahit <40 -
Darul hidayah 102.10 Tidak pahit <40 25-315
UJ-3 20-35 Pahit - 20-27
UJ-5 25-38 Pahit - 19 - 30
Malang-4 39.7 Pahit >100 25-30
Malang-6 36.41 Pahit >100. 25-32

Sumber: (Suhartina, 2005)
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Tabel 2. Formula terbaik beras tiruan berbasis ubi kayu

Komposisi Bahan

Formula Terbaik

Referensi

Tepung ubi kayu, tepung jagung,
tepung kedelai

Tepung jagung modifikasi, pati ubi
kayu

Tepung onggok, alginat

Tepung gaplek, tepung mocaf, dan
tapioca

Mocaf dan maizena, dengan penam-
bahan CMC dan tepung ampas tahu

Tepung ubi kayu, tepung beras
ketan, kacang tunggak

Tepung ubi kayu, diperkaya dengan
tepung ikan tuna

Tepung ubi kayu fermentasi, kacang
hijau, hanjeli

Beras, jagung, tepung singkong, eu-
chema cottonii

Singkong parut (50%), jagung (40%,
sagu aren (10%)

Ubi kayu parut, pati sagu, ampas ke-
lapa,

Mocaf, dengan penambahan tepung
kacang hijau, kacang merah, kacang
tolo, koro pedang dan kacang kede-
lai,

Mocaf, tepung ubi kayu, tepung
sorgum, tepung uwi, tepung sagu,
tapioka, glukomanan, gms

Tepung jagung, sorgum, maizena,
sagu aren, mocaf, GMS

Mocaf, tepung beras, tepung porang

Tepung dan pati ubi kayu
Tepung dan pati ui jalar

Tepung ubi kayu : tepung jagung :
tepung kedelai (60%:20%:20%)

80%tepung jagung:20% pati jagung

Jumlah air 60%, konsentrasi alginat
2%, suhu precooking 70 °C, lama pre-
cooking 20 menit

Tepung tapioka:porang (94:6)

beras tiruan dengan penambahan
CMC 1.5% dan tepung ampas tahu 5%

Tepung ubi kayu 80%, Tepung ber-
as ketan (20%), penambahan kacang
tunggak 30%

Perlakuan campuran 92.5 % tepung
ubi kayu dan 7.5% tepung ikan
tepung ubi kayu 80%, tepung kacang
hijau 10%, dan tepung hanjeli 10%
Beras:jagung:singkong (1:3:1), Euche-
ma cotonii 20%, suhu ekstruder 90 °C

Suhu gelatinisasi 67 °C, kandungan
air 52%, lama pemasakan 27 menit

Ubi kayu parut, pati sagu, ampas ke-
lapa (44%:41%:15%)

mocaf 75 % dan 25 % kacang merah

Mocaf (30%), tepung sorgum (20%) ,
tepung uwi (20%), tepung sagu (15%),
tapioka (15%), glukomanan (0.5%),
gms (2%)
tepung jagung 40%, tepung sorgum
30%, maizena 15%, pati sagu aren 15%
dan GMS 2%. Formula F terdiri dari
tepung jagung 40%, mocaf 30%, mai-
zena 30% dan GMS 2%.

Proporsi mocaf:tepung beras (70:30),
Penambahn tepung porang 3%
Tepung:pati ubi kayu (70:30)
Tepung:pati ubi jalar (80:20)

(Khairunnisa et
al., 2017)

(Hidayat et al.,
2017)

(Hariyani,
2016)

(Yuslinda,
2016)

(Yuwono
dan Zulfiah,
2015)1.5%,
1.75%

(Mulyadi et al.,
2015)

(Franciska et al.,
2015)

(Sumardiono et
al., 2014)

(Setiawati et al.,
2014)

(Gultom, 2014)
(Kharisma et al.,
2014)
(Wahjuningsih
and Kunarto,

2013)

Mulyono et al.
(2013)

(Widara, 2012)

Dewi (2011)

(Lisnan, 2008)
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Gambear 1. Beras tiruan dari : a. tepung onggok-alginat; b. singkong parut, jagung, sagu aren;
c. tapioka-porang; d. Mocaf,tepung jagung, maizena ; e. tepung dan pati ubi kayu
Sumber : (Hariyani, 2016); (Gultom, 2014); (Yuslinda, 2016); (Widara, 2012); (Lisnan, 2008)

da

C

=

Gambar 2. Nasi tiruan dari : a. tepung onggok-alginat; b. singkong parut, jagung, sagu aren;
c. tapioka-porang; d. Mocaf,tepung jagung, maizena ; e. tepung dan pati ubi kayu
Sumber : (Hariyani, 2016); (Gultom, 2014); (Yuslinda, 2016); (Widara, 2012); (Lisnan, 2008)

Tabel 4. Karakteristik sensori beras dan nasi tiruan berbasis ubi kayu

Beras

Nasi

Bahan baku Referensi
Warna Bentuk Aroma Warna Bentuk Rasa Aroma

Tepung ong- . (Hariyani,

sok-alginat 3.15 3.32 3.2 2.38 3.58  3.63 2016)

Singkong parut, (Gultom,

jagung, sagu 55 59 5 - - - - 2014)

aren

Tapioka-porang (Yuslinda,
4.4 - 4.4 4.25 3.4 4.05 2016)

Mocaf, tepung (Widara,

jagung, mai- 9.47 9.28 - 7.96 7.02 - 6.07  2012)

zena

Mocaf, amaps - Yuwono

tahu, CMC 3.05 2.85 - - - -3.3  dan Zulfiah,

2015)
Tepung dan 5 2.7 (Lisnan,
pati ubi kayu 5.1 - - 3.6 2008)
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dipadatkan dengan tekanan, dengan atau
tanpa perlakuan panas sehingga dihasilkan
bentuk dan komposisi yang diinginkan (Gul-
tom, 2014). Metode yang umum digunakan
yaitu metode ekstrusi dingin, ekstrusi pa-
nas dan granulasi (Budijanto dan Yuliana,
2015). Pada metode granulasi, bahan-bahan
penyusun dibentuk dan dipadatkan dengan
tekanan, tanpa perlakuan panas. Pencetakan
dilakukan menggunakan granulator sehingga
menghasilkan beras tiruan berbentuk butiran.
Lisnan (2008) menjelaskan, pembuatan beras
tiruan berbahan dasar ubi kayu dan ubi jalar
yaitu pencampuran, penghabluran, pembuti-
ran, sortasi, penyangraian, dan pengeringan.

Proses ekstrusi menggunakan ekstrud-
er, terdiri dari tiga tahap yaitu pre-ekstrusi,
ekstrusi dan post-ekstrusi (Gultom, 2014).
Gultom (2014) menjelaskan, pre-ekstrusi
meliputi proses pencampuran dan penam-
bahan air. Tahap ekstrusi meliputi perlakuan
shear dan stress pada adonan, dan tahap ter-
akhir (post-ekstrusi), yaitu proses pemberian
tekanan ke arah die dan pencetakkan melalui
die sehingga produk akhir memiliki bentuk
seperti beras.

Pada metode ekstrusi dingin, suhu
yang digunakan dibawah 70 °C. Metode ini
menghasilkan bulir beras yang tidak matang,
kusam dan bentuknya berbeda dengan beras
padi (Budi et al., 2013). Subagio dan Windrati
(2012) dengan menggunakan metode ekstru-
si dingin melaporkan, beras tiruan dengan
tingkat penerimaan terbaik (skor 3.44) diper-
oleh dari beras tiruan berbahan mocaf dan
tepung beras dengan proporsi (4:5), dengan
kelemahan pada rasa (skor 3.05).

Pada metode ekstrusi panas, beras
tiruan dibuat menggunakan suhu diatas 70
°C. Panas diperoleh dengan pra-kondisi dan
atau pertukaran panas melalui barel yang
diselimuti uap panas (Mishra et al., 2012).
Metode ini merupakan metode yang paling
banyak digunakan dikarenakan bulir beras
yang dihasilkan mirip dengan beras padi.
Tahapan pembuatan beras tiruan dengan
metode ekstrusi panas yaitu pencampuran
bahan kering, proses ekstrusi menggunakan
twin screw ekstruder dan pengeringan (Pin-
kaew et al., 2012). Mesin twin screw ekstruder
yang digunakan dilengkapi dengan 5 barel,
kecepatan putaran screw 150 rpm. Barel
1 dan 5 menggunakan suhu 80 °C, sedan-
gkan barel 2, 3, dan 4 menggunakan suhu
95 °C. Adanya panas dan tekanan, dapat
menyebabkan terjadinya gelatinisasi par-
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sial ataupun total pada adonan beras tiruan
(Mishra et al., 2012).

Pembuatan beras tiruan dengan me-
tode ekstrusi panas membutuhkan biaya dan
daya listrik yang tinggi. Untuk mengatasi hal
tersebut, Balai Besar Mekanisasi Pertanian,
Serpong kemudian mengembangkan mesin
twin roll untuk membuat beras tiruan. Mesin
twin roll tersebut terdiri dari mesin precook-
ing untuk pregelatinisasi dan mesin twin roll
untuk mencetak adonan beras tiruan (Gul-
tom, 2014). Hariyani (2016) melaporkan,
penggunaan mesin pencetak beras tipe fwin
roll mampu menghasilkan bulir beras tiruan
yang baik.

Karakteristik Fisik Kimia

Karakteristik fisik kimia beras tiruan
berbasis ubi kayu dari berbagai penelitian
disajikan pada Tabel 3. Tabel 3 menunjuk-
kan kecerahan beras tiruan berbasis ubi kayu
lebih rendah dari beras padi IR-64. Beras
IR-64 memiliki kecerahan 80.79 (Setiyaning-
sih, 2008). Widara (2012) melaporkan, beras
tiruan dengan komposisi tepung jagung,
mocaf, maizena dan gms (40%, 30%, 30%,
2%) memiliki kisaran warna kuning - merah
dengan nilai kecerahan (L) 60.82, a+ 5.05 dan
b+ 25.93. Penambahan tepung jagung mem-
buat warna beras menjadi kuning sehingga
kecerahan beras tiruan berkurang.

Tabel 3 menunjukkkan, beras tiruan
berbasis ubi kayu memiliki daya rehidrasi
yang tinggi. Hariyani (2016) melaporkan, be-
ras tiruan tepung onggok dengan penamba-
han alginat memiliki daya rehidrasi 119.3%
dengan lama pemasakan 23.97 menit. Nilai
rehidrasi tersebut lebih tinggi dari beras IR-
64 dan dengan waktu pemasakan yang lebih
singkat. Beras IR-64 mempunyai daya rehi-
drasi 7.50% dengan lama pemasakan 38.76
menit (Hariyani, 2016). Namun, Kharisma et
al. (2014) melaporkan, beras tiruan berbahan
tepung ubi kayu, sagu dan ampas kelapa me-
miliki waktu pemasakan selama 5 menit dan
beras padi selama 14 menit.

Densitas kamba adalah berat jenis
produk kering yang dihitung berdasarkan
bobotnya dalam suatu wadah dan berperan
untuk mengetahui volume dan porositas
beras (Widara, 2012). Tabel 3 menunjukkan
beras tiruan memiliki densitas kamba yang
lebih rendah dari beras IR-64. Hal tersebut
menunjukkan berat beras tiruan yang lebih
kecil dari beras IR-64 pada volume yang
sama.
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Kadar air merupakan faktor yang
penting dalam produk pangan. Tabel 3 men-
unjukkan beras tiruan berbasis ubi kayu
memiliki kadar air dibawah 14%. Kadar air
tersebut telah memenuhi standar mutu beras
yang dianjurkan yaitu maksimal 14% (Badan
Standarisasi Nasional, 2015). Kadar air yang
rendah dapat memperkecil media tum-
buh mikroba yang akan menurunkan mutu
produk pangan (Lisnan, 2008).

Tabel 3 menunjukkan pula kadar abu
beras tiruan berbasis ubi kayu berkisar 0.2-
2.08%. Widara (2012) melaporkan kadar abu
beras tiruan berbahan baku tepung jagung,
mocaf dan maizena (0.52%) lebih rendah
dari beras sosoh (0.56%). Berbeda dengan
Widara (2012), Hariyani (2016) melaporkan,
beras tiruan berbahan dasar tepung onggok-
alginat memiliki kadar abu 1.55%, yang lebih
tinggi dari beras IR-64 (0.35%). Hariyani
(2016) menjelaskan, tingginya kadar abu da-
pat disebabkan karena kadar abu bahan baku
(tepung onggok) yang tinggi dan adanya
penambahan natrium alginat ke dalam for-
mula beras tiruan.

Kadar pati beras tiruan berbasis ubi
kayu berkisar 63-81.58%. Kadar pati beras
tiruan tersebut tidak jauh berbeda dengan
beras padi. Beras indica hibrida tipe 9718
mempunyai kadar pati 76.43% (Zhuang et
al., 2010). Setiyaningsih (2008) melaporkan
kadar pati beras IR-64 sebesar 73.3%. Kadar
lemak beras tiruan berbasis ubi kayu 0.19-
3.51% (Tabel 3). Tabel 3 menunjukkan beras
tiruan dengan kadar lemak tertinggi terdapat
pada beras tiruan berbahan tepung onggok.
Selain kadar lemak bahan baku yang tinggi,
penambahan gliserol monostearat dan min-
yak sawit ke dalam formula beras tiruan di-
duga turut meningkatkan kadar lemak dari
beras tiruan (Hariyani, 2016).

Kadar protein beras tiruan berbasis ubi
kayu 0.2-8.84%. Umumnya, kadar protein be-
ras tiruan berbasis ubi kayu lebih rendah dari
beras padi. Jumlah protein beras tiruan da-
pat meningkat dengan menambahkan sum-
ber protein. Wahjuningsih dan Susanti (2018)
menambahkan tepung kacang hijau, kacang
merah, kacang tolo, koro pedang dan ka-
cang kedelai ke dalam formula beras tiruan
berbahan dasar mocaf. Franciska et al. (2015)
menambahkan tepung ikan tuna pada beras
tiruan berbahan dasar tepung ubi kayu.

Pola hidup tidak sehat, kurangnya ak-
tifitas fisik, dapat menyebabkan timbulnya
berbagai masaalah kesehatan seperti obesi-
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tas, diabetes, kanker dan jantung. Salah satu
cara untuk mengatasi masaalah tersebut
yaitu dengan mengkonsumsi makanan kaya
serat. Serat di percaya dapat menurunkan ka-
dar glukosa darah. Serat dapat membentuk
gel, menghalangi difusi makanan pada lu-
men usus, menyebabkan penyerapan nutrisi
terhambat, kadar glukosa darah dan respon
insulin menurun sehingga menguntungkan
bagi penderita diabetes (Kendall et al., 2010).

Pengembangan beras tiruan kaya
serat dilakukan Setiawati et al., (2014) den-
gan menambahkan rumput laut Euchema
cottoni pada beras tiruan berbahan tepung
singkong. Yuwono dan Zulfiah (2015) me-
nambahkan CMC dan tepung tahu pada be-
ras tiruan berbahan mocaf. Hariyani (2016)
menambahkan alginat ke dalam beras tiruan
berbahan tepung onggok. Alginat merupa-
kan hidrokoloid yang mengandung serat
larut air (Wiistenberg, 2015).

Beras tiruan berbasis ubi kayu termas-
uk dalam kelompok beras dengan amilosa
rendah-tinggi dengan nilai 14.09-29.6% (Ta-
bel 3). Kadar amilosa dan amilopektin beras
tiruan tersebut dapat dipengaruhi oleh rasio
tepung komposit yang digunakan. Wahjun-
ingsih dan Susanti (2018) melaporkan se-
makin besar proporsi tepung garut dalam
tepung komposit, kandungan amilosa beras
tiruan pun semakin tinggi. Wahjuningsih
dan Kunarto (2013) menambahkan, beras
tiruan dengan amilosa tinggi menghasilkan
nasi yang pera dengan tekstur keras setelah
dingin, sedangkan beras tiruan dengan ami-
lopektin yang tinggi menghasilkan nasi yang
pulen dan tekstur lunak.

Daya cerna pati menunjukkan ke-
mampuan pati untuk diserap dan dimanfaat-
kan oleh tubuh (Setiawati et al., 2014). Daya
cerna pati rendah dapat memperlambat pen-
ingkatan glukosa darah sehingga menurunk-
an indeks glikemik (Lisnan, 2008). Indeks
glikemik yang rendah dibutuhkan bagi pen-
derita diabetes. Setiawati et al., (2014) dalam
penelitiannya melaporkan penurunan daya
cerna pati dengan semakin meningkatnya
proporsi Euchema cottonii pada beras tiruan
berbahan dasar tepung beras, tepung jagung
dan tepung singkong. Euchema cottonii men-
gandung polisakarida yang tidak dapat dic-
erna oleh saluran pencernaan dan digunakan
sebagai serat pangan. Adanya protein dan
lemak pada beras tiruan dapat membentuk
kompleks dengan amilosa sehingga dapat
memperlambat laju pengosongan lambung
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dan menyebabkan penurunan daya cerna
pati (Alsaffar, 2011).

Karakteristik Sensori

Tabel 4 menunjukkan bahwa beras
tiruan berbasis ubi kayu memiliki karakter-
istik sensori yang berbeda-beda bergantung
pada komposisi bahan dan proses pengola-
hannya. Hariyani (2016) melaporkan, beras
tiruan berbahan dasar tepung onggok-alg-
inat dengan suhu precooking 70 °C selama
20 menit, berwarna kuning cokelat (Gambar
la) dan memiliki bentuk agak mirip den-
gan beras padi dengan skor 3.05-3.32 dari
skala 5 (sangat mirip). Hariyani (2016) juga
melaporkan kemiripan bentuk beras cender-
ung meningkat dengan tingginya suhu dan
lama waktu precooking. Hariyani (2016) dan
Gultom (2014) menjelaskan suhu yang tinggi
dan waktu precooking yang lama menghasilkan
adonan yang tidak lengket saat pencetakan se-
hingga bentuknya lebih menyerupai beras padi.

Widara (2012) melaporkan, beras tiru-
an berbahan dasar tepung jagung, sorgum,
maizena, sagu aren, mocaf, dan GMS ber-
warna kuning cenderung gelap, dengan ben-
tuk oval dan pendek dibandingkan dengan
beras padi (lonjong dan panjang) (Gambar
1d). Tidak sesuainya ukuran die ekstruder
yang digunakan dengan ukuran beras padi
pada umumnya, menyebabkan bentuk dan
ukuran beras tiruan yang dihasilkan berbeda
dengan beras padi.

Gultom (2014) melaporkan perlakuan
suhu gelatinisasi 67 °C, kadar air 54%, dan
lama pemasakan 27 menit pada beras tiruan
berbahan dasar singkong parut, jagung dan
sagu aren menghasilkan beras tiruan terbaik,
berwarna putih kekuningan, ukuran serag-
am dengan aroma netral (Gambar 1b). Hasil
skor hedonik pada skala 7 (sangat suka)
menunjukkan beras tiruan tersebut memiliki
skor yang lebih tinggi dibandingkan beras
padi pada parameter bentuk, tekstur, warna,
aroma dan keseluruhan terkecuali untuk tek-
stur (Gultom, 2014)

Gambar 1c menunjukkan beras tiru-
an berbahan dasar tapioka-porang. Kesu-
kaan panelis terhadap warna dan aroma
beras tersebut berada di kisaran netral (4.4)
pada skala 7 (sangat suka). Semakin besar
proporsi tepung porang, kesukaan panelis
terhadap warna beras tiruan cenderung ren-
dah dikarenakan beras yang dihasilkan akan
semakin cokelat. Yuslinda (2016) menyata-
kan tepung porang berwarna krem sampai

20

cokelat terang. Preferensi masyarakat akan
beras berwarna putih, menyebabkan kesu-
kaan panelis terhadap beras tapioka- porang
menjadi rendah.

Hariyani (2016) melaporkan kesukaan
panelis terhadap warna nasi tiruan lebih
rendah dibandingkan beras tiruan mentah.
Kesukaan yang rendah disebabkan nasi ong-
gok-alginat yang dihasilkan berwarna agak
cokelat (Gambar 2a) dan berbeda dengan
warna nasi pada umumnya yaitu berwarna
putih. Warna cokelat pada nasi onggok dapat
disebabkan karena reaksi pencokelatan en-
zimatis maupun non enzimatis pada proses
precooking maupun proses pemasakan (Hari-
yani, 2016). Sejalan dengan Hariyani, (2016),
Widara (2012) turut melaporkan, warna nasi
tiruan menjadi lebih pudar dibandingkan
warna beras tiruan mentah. Hal tersebut dis-
ebabkan karena terjadinya gelatinisasi pati
saat pemasakan. Proses gelatinisasi tersebut
juga dapat dapat meningkatkan penyerapan
air serta viskositas nasi tiruan sehingga uku-
ran nasi yang dihasilkan lebih besar dari beras
tiruan mentah.

Pada pembuatan beras tiruan, tidak
adanya subtitusi tepung ubi kayu dengan
jenis tepung lain menyebabkan rasa sing-
kong pada beras tiruan menjadi lebih terasa.
Hariyani (2016) melaporkan rasa singkong
“agak terasa” pada beras tiruan berbahan
tepung onggok-alginat. Aroma singkong
pada nasi tiruan tepung onggok-alginat juga
mendominasi. Hal tersebut menyebabkan
nilai kesukaan panelis terhadap beras tiruan
menjadi “netral” disebabkan oleh tidak ter-
biasanya panelis dengan aroma nasi tiruan
yang dihasilkan. Yuslinda (2016) melaporkan
kesukaan terhadap aroma beras tiruan, cend-
erung netral dikarenakan tepung tapioka
dan porang tidak memiliki aroma yang khas.

SIMPULAN

Ubi kayu berpotensi untuk dikembang-
kan menjadi beras tiruan dikarenakan mudah
dibudidayakan dan kandungan pati yang
tinggi. Karakteristik kimia, fisik dan sensori be-
ras tiruan berbasis ubi kayu dipengaruhi oleh
komposisi bahan dan metode yang digunakan.
Pemilihan bahan baku, formulasi dan metode
pengolahan yang tepat diperlukan untuk
menghasilkan beras tiruan dengan karakteris-
tik fisik kimia dan sensori yang baik.
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