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ABSTRAK

Permasalahan ketergantungan terhadap beras padi sebagai pangan pokok di Indonesia menuntut adanya
alternatif solusi melalui diversifikasi pangan. Kajian ini bertujuan untuk mengevaluasi potensi jagung
sebagai bahan baku dalam produksi beras analog menggunakan teknologi ekstrusi panas. Metode ini
memungkinkan pembentukan produk yang menyerupai beras konvensional secara fisik, namun dengan
komposisi gizi yang lebih unggul. Jagung diketahui memiliki kandungan protein, serat, dan lemak yang
lebih tinggi serta kalori yang lebih rendah dibandingkan beras padi, menjadikannya kandidat ideal untuk
substitusi sebagian konsumsi beras nasional. Dengan mempertimbangkan nilai gizi dan kelayakan proses
produksi, beras analog berbasis jagung dinilai memiliki prospek yang signifikan sebagai alternatif pangan
fungsional guna memperkuat ketahanan pangan nasional secara berkelanjutan.
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ABSTRACT

The issue of dependence on rice as a staple food in Indonesia demands alternative solutions through food
diversification. This study aims to evaluate the potential of corn as a raw material in the production of
analog rice using hot extrusion technology. This method allows the formation of products that physically
resemble conventional rice, but with superior nutritional composition. Corn is known to have higher
protein, fiber, and fat content, as well as lower calories compared to rice, making it an ideal candidate for
substituting part of the national rice consumption. Considering the nutritional value and feasibility of the
production process, corn-based analog rice is assessed to have significant prospects as a functional food
alternative to strengthen national food security sustainably.
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PENDAHULUAN

Manusia sebagai makhluk hidup memerlukan pangan sebagai sumber energi
utama untuk kelangsungan hidup, fungsi tubuh, dan perkembangannya. Tanpa pangan,
manusia tidak dapat menjalankan fungsi vital tubuh, berkembang biak, atau membangun
kehidupan sosial (Rachmatet, 2014). Di Asia Tenggara, terutama Indonesia, beras adalah
bahan pangan pokok yang sangat penting. Beras tidak hanya menjadi makanan utama
bagi lebih dari 90% penduduk, tetapi juga memegang peranan signifikan dalam aspek
sosial dan ekonomi masyarakat Indonesia. Sebagai komoditas yang fundamental,
ketersediaan beras sangat berpengaruh terhadap kesejahteraan bangsa (Dan et al., 2019).

Meski Indonesia dikenal sebagai negara agraris dengan luasnya lahan pertanian,
produksi pangan dalam negeri belum mampu sepenuhnya memenuhi kebutuhan
penduduk. Tingginya kebutuhan beras akibat jumlah penduduk yang besar, sementara
produksi dalam negeri tidak mencukupi, menyebabkan Indonesia harus melakukan
impor untuk memenuhi kebutuhan pangan (Wibawa et al., 2023). Berdasarkan data
Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2023, produksi beras nasional menurun sebesar 2,05%
dibandingkan tahun sebelumnya. Pada tahun yang sama, impor beras meningkat secara
signifikan hingga melebihi 3 juta ton (BPS, 2023). Salah satu solusi untuk mengurangi

10700 | Journal of Innovative and Creativity , 5(2) 2025


https://joecy.org/index.php/joecy
mailto:journaljoecy@gmail.com
https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211008560887211
mailto:rakaardani285@gmail.com
mailto:henykusuma_yanti@yahoo.co.id
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0

ketergantungan terhadap impor adalah diversifikasi pangan, seperti memanfaatkan beras
analog sebagai alternatif beras padi (Hidayat, 2023).

Beras analog merupakan alternatif pangan yang dibuat dari bahan non-padi
dengan fungsi menyerupai nasi, seperti beras analog berbahan jagung (Ashari & Syamsir,
2023). Produk ini dibuat dari berbagai bahan yang mengandung karbohidrat, seperti
serealia, dengan kandungan gizi yang bervariasi menggunakan teknologi ekstrusi panas
(Budijanto et al., 2018). Beberapa bahan yang dapat digunakan untuk membuat beras
analog antara lain jagung putih (Noviasary et al., 2013), sorgum (Rasyid et al., 2017), ubi
kayu dan kedelai hitam (Pudjihastuti et al., 2021), serta ubi jalar ungu dan sagu baruk
(Wehantouw et al., 2019).

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu sumber karbohidrat yang banyak
dibudidayakan di Indonesia. Selain mudah ditanam, jagung memiliki banyak manfaat
untuk kesehatan karena kandungan nutrisinya yang baik, dengan kadar karbohidrat
mencapai 80% (Yulmaniati et al., 2022). Jagung juga tersedia dalam berbagai varietas
yang dapat disesuaikan dengan kebutuhan produksi beras analog (Marzuki, 2008).

Terdapat dua metode utama dalam pembuatan beras analog, yaitu metode
granulasi (B. Hidayat et al., 2016; Katsuya et al., 1971) dan metode ekstrusi (Pudjihastuti
et al., 2018; Sumardiono et al., 2018). Perbedaan utama antara kedua metode ini terletak
pada fase gelatinisasi dan pencetakan adonan. Pada metode granulasi, hasil yang
diperoleh berupa butiran kasar (B. Hidayat et al., 2016), sedangkan metode ekstrusi
menghasilkan bentuk lonjong menyerupai beras padi (Noviasari et al., 2017).

Metode ekstrusi dibagi menjadi ekstrusi panas dan ekstrusi dingin. Pada ekstrusi
panas, suhu yang digunakan mencapai lebih dari 70°C (Budi et al., 2017), sedangkan
ekstrusi dingin menggunakan suhu lebih rendah atau sedikit di atas suhu kamar, yaitu
sekitar 40°C (Scheuchzer et al., 1984). Pada ekstrusi panas, proses pemanasan tambahan
memungkinkan homogenisasi adonan lebih baik dan mencetak produk yang memiliki
tekstur, kepadatan, warna, dan sifat fungsional sesuai dengan yang diinginkan. Selain itu,
proses ini meminimalkan degradasi pati sehingga karbohidrat tetap dapat dipertahankan
sebagai sumber energi utama (Pudjihastuti et al., 2021).

Proses pembuatan beras analog melalui ekstrusi panas meliputi beberapa tahap.
Pertama, adonan bahan mengalami proses pemanasan awal. Kemudian, adonan
dimasukkan ke dalam ekstruder untuk dicetak dan dipanaskan kembali pada suhu yang
lebih tinggi. Tahap ini memastikan adonan homogen dan dapat terbentuk dengan baik
saat keluar dari cetakan. Ekstrudat yang dihasilkan memiliki sifat fisik dan fungsional
sesuai kebutuhan.

Kajian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik nutrisi makro dari beras
analog berbahan jagung yang diproduksi dengan teknologi ekstrusi panas, serta
membandingkannya dengan beras padi. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan
solusi terhadap permasalahan ketahanan pangan dengan menghadirkan beras analog
sebagai alternatif pengganti beras padi.

METODE

Pembuatan beras analog memerlukan bahan baku utama serta bahan tambahan
yang tepat untuk menghasilkan butiran beras analog yang memiliki kualitas dan bentuk
menyerupai beras konvensional. Sumber utama karbohidrat dan protein dapat berasal
dari jagung (Andarwulan, 2011). Selain bahan baku utama, bahan tambahan juga
diperlukan untuk memastikan sifat beras analog sesuai dengan yang diinginkan. Salah
satu bahan tambahan yang sering digunakan adalah pati sagu, yang berfungsi sebagai
bahan perekat, dan GMS (glycerol monostearate), yang berperan sebagai bahan
pengemulsi (Herawati, 2012).

Teknologi yang digunakan dalam pembuatan beras analog dapat dilakukan
melalui dua metode utama yang telah dikembangkan, yaitu metode granulasi dan metode
ekstrusi (Herawati et al., 2013). Metode granulasi menggunakan alat utama berupa
granulator, sedangkan metode ekstrusi memanfaatkan alat ekstruder (B. Hidayat et al.,
2016; Sumardiono et al., 2018). Salah satu keunggulan metode ekstrusi adalah
kemampuannya mencetak bahan menjadi butiran lonjong menyerupai beras padi
sehingga lebih mudah diterima oleh masyarakat (Diniyah et al., 2016).
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Proses ekstrusi sendiri terbagi menjadi dua jenis, yaitu ekstrusi dingin dan
ekstrusi panas. Kandungan amilosa dalam bahan baku sangat memengaruhi proses
ekstrusi dan berdampak pada sifat fisik dan fungsional dari beras analog yang dihasilkan
(Budi et al., 2017). Ekstrusi adalah teknik pengolahan pangan yang melibatkan
pengubahan bahan baku kaya pati dan/atau protein menjadi produk berbentuk tertentu
melalui proses di dalam pipa (barrel). Proses ini melibatkan beberapa tahapan, yaitu
pencampuran, pemanasan, pemotongan mekanis, dan pencetakan (Budi et al., 2013).
Pada ekstrusi dingin, suhu yang digunakan berada di bawah atau sedikit di atas suhu
ruang, sementara pada ekstrusi panas, suhu yang digunakan berkisar pada 70°C, 80°C,
hingga 90°C (Budi et al., 2017). Dalam konteks pembuatan beras analog, ekstrusi panas
lebih efisien karena kapasitas produksi ekstruder yang besar memungkinkan pengolahan
bahan baku dalam jumlah lebih banyak.

Tahapan umum dalam pembuatan beras analog meliputi beberapa proses utama.
Pertama, persiapan bahan baku dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan sesuai
dengan kadar yang diinginkan. Selanjutnya, bahan mengalami proses pengukusan pada
suhu 80°C-90°C untuk mematangkan campuran. Tahap inti adalah proses ekstrusi, di
mana adonan dimasukkan ke dalam ekstruder untuk dibentuk menjadi butiran beras.
Tahapan terakhir adalah pengeringan hingga kadar air kurang dari 15%, yang bertujuan
untuk memperpanjang umur simpan beras analog yang dihasilkan (Diniyah et al., 2016).
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Gambar 2. Proses pembuatan Beras Analog Metode Ekstrusi Dingin

Untuk mendapatkan hasil yang bagus maka pemilihan bahan baku dan bahan
tambahan perlu di perhatikan. Bahan baku utama yang di gunakan adalah yang
mengandung pati dan dapat di temukan pada tanaman biji bijian, umbi umbian, serealia,
maupun kacang kacangan. Dan perlu juga di perhatikan komposisi dari bahan baku yang
di gunakan untuk menghasilkan beras analog yang berkualitas baik. Sebagai contoh
perbandingan bahan baku utama tepung jagung dan sagu aren 70 : 30 dan penambahan
sorgum sebanyak 30% dari total bahan baku guna hasil yang optimal (Budijanto et al.,
2018).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Produksi beras analog berbahan dasar jagung dapat menjadi inovasi pangan
yang tidak hanya memberikan alternatif dari beras konvensional, tetapi juga
meningkatkan kandungan protein dalam pola makan. Selain itu, formulasi beras analog
ini dapat diperkaya dengan bahan lain seperti kacang-kacangan, sehingga menghasilkan
produk dengan kandungan gizi yang lebih optimal (Krisnawati, 2017). Jagung sebagai
bahan utama memiliki profil nutrisi yang mendukung tujuan ini.

Komposisi gizi jagung mencakup air sebesar 10 g, protein 10 g, karbohidrat 70 g,
lemak 4.5 g, dan serat 2 g per 100 g (Surtinah et al., 2016). Beras, sebagai perbandingan,
memiliki kandungan gizi yang hampir serupa, yaitu air 12 g, protein 7.5 g, karbohidrat
77.4 g, lemak 1.9 g, dan serat 0.9 g per 100 g (Pangerang, 2022). Dari segi kalori, jagung
mengandung 85 kkal per 100 g dengan serat sebesar 2.4 g (USDA, 2024), sementara beras
mengandung kalori lebih tinggi, yaitu 130 kkal, namun seratnya lebih rendah, yaitu 0.4 g
per 100 g (USDA, 2019). Berdasarkan kandungan gizi ini, jagung memiliki potensi besar
untuk digunakan sebagai bahan utama beras analog (Lalujan et al., 2017).

Salah satu keunggulan utama jagung adalah kandungan proteinnya yang lebih
tinggi, yaitu 10 g per 100 g, dibandingkan dengan beras yang hanya 7.5 g. Kandungan
protein ini sangat penting untuk mendukung pertumbuhan, memperbaiki jaringan tubuh,
dan menjaga fungsi tubuh secara optimal. Meskipun kandungan karbohidrat jagung
sedikit lebih rendah dibandingkan beras (70 g dibandingkan 77.4 g), jumlah ini tetap
mencukupi untuk memenuhi kebutuhan energi harian. Selain itu, jagung memiliki
kandungan lemak lebih tinggi, yaitu 4.5 g, dibandingkan dengan beras yang hanya 1.9 g,
yang dapat menjadi tambahan sumber energi bagi tubuh (Andarwulan, 2011).

Keunggulan lain dari jagung adalah kandungan serat yang jauh lebih tinggi,
yaitu 2.4 g per 100 g, dibandingkan dengan beras yang hanya mengandung 0.4 g.
Tingginya kandungan serat pada jagung memberikan manfaat tambahan, seperti
mendukung kesehatan pencernaan, membantu mengurangi risiko obesitas, dan
berkontribusi dalam pengendalian berat badan. Jagung juga lebih rendah kalori
dibandingkan beras, sehingga lebih sesuai untuk individu yang mengontrol asupan energi,
terutama mereka yang berfokus pada pencegahan penyakit metabolik seperti diabetes
dan obesitas (Ibnu et al., 2022).

Berdasarkan seluruh pertimbangan ini, beras analog berbahan dasar jagung
memiliki potensi besar untuk menjadi pilihan alternatif sebagai sumber pangan utama.
Selain memberikan manfaat kesehatan, produk ini juga berkontribusi dalam diversifikasi
pangan, yang merupakan langkah strategis untuk mengurangi ketergantungan terhadap
beras konvensional. Kombinasi bahan seperti kacang-kacangan juga dapat memperkaya
nilai gizinya, menjadikan beras analog ini tidak hanya bergizi tinggi tetapi juga sesuai
untuk kebutuhan berbagai kelompok masyarakat.

KESIMPULAN

Pembuatan beras analog dengan bahan dasar jagung memiliki kandungan gizi
yang lebih baik dari beras biasa, dengan kandungan gizi tersebut beras analog dengan
bahan dasar jagung dapat berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan pangan pokok
dan sebagai solusi untuk melakukan diversifikasi pangan.
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