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Abstract: Rice is one of the most widely consumed staple foods in Indonesia. However, this is inversely 

proportional to the level of domestic rice production, so to overcome this, it is necessary to make efforts to 

diversify food such as analog rice. Making analog rice can use corn and beans as basic ingredients. 

Because corn has nutritional content, namely, water content of 10 g, protein 10,68 g, carbohydrates 74,26 

g, fat 4,5 g, and fiber 2 g which is almost the same as rice and beans such as red beans have a protein 

content of 24,37 g, B vitamins, minerals, and fiber. The analog rice making method can use the extrusion 

method. In this journal review, it is hoped that we can examine the potential of rice analogues made from 

corn and beans for diversifying food processing. 
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Abstrak:Beras adalah salah satu makanan pokok yang paling banyak dikonsumsi Di Indonesia. Namun hal 

tersebut berbanding terbalik dengan tingkat produksi beras dalam negeri sehingga untuk mengatasi hal 

tersebut perlu melakukan upaya diversifikasi pangan seperti beras analog. Pembuatan beras analog dapat 

menggunakan bahan dasar jagung dan kacang-kacangan. Karena jagung memiliki kandungan gizi yaitu, 

kandungan air sebanyak 10 g, protein 10,68 g, karbohidrat 74,26 g, lemak 4.5 g, dan serat 2 g yang hampir 

sama dengan beras dan kacang-kacangan seperti kacang merah memiliki kandungan protein sebesar 24,37 

g, vitamin B, mineral, dan serat. Metode pembuatan beras analog dapat menggunakan metode ekstrusi. 

Pada review jurnal ini diharapkan dapat mengkaji potensi beras analog berbahan dasar jagung dan kacang-

kacangan untuk diversifikasi olahan pangan.   

Kata Kunci: Beras Analog, Diversifikasi Pangan, Jagung, Kacang-Kacangan 

 

Pendahuluan 

Beras adalah salah satu makanan pokok yang paling banyak dikonsumsi di 

Indonesia, sampai saat ini beras masih dikonsumsi oleh sekitar 90% penduduk 

Indonesia (Triyanto, 2006). Oleh karena itu pemerintah berkewajiban dalam menjaga 

pasokan dan stabilitas harga beras. Namun hal tersebut berbanding terbalik dengan 

tingkat produksi beras di Indonesia sehingga pemerintah harus mengimpor beras agar 

kebutuhan masyarakat terpenuhi. Untuk mengatasi permasalahan tersebut hal yang 

dapat dilakukan adalah melakukan diversifikasi pangan dengan memanfaatkan 

pengolahan bahan lokal menjadi beras analog (Richart, 2015). 

Beras analog adalah beras yang dihasilkan dari beberapa campuran bahan baku, 

kemudian campuran bahan tersebut akan dibuat hingga menyerupai butiran beras dan 

memiliki karakteristik yang mirip dengan beras. Beberapa manfaat dari beras analog 

adalah untuk memperbaiki status gizi dan kesehatan, sehingga mempunyai potensi 

untuk dijadikan pangan fungsional. Untuk itu bahan yang dipakai dalam pembuatan 

beras analog harus dapat mendukung nilai gizi seperti jagung, sorgum, ubi, dan kacang 

(Srihari et al., 2018). 

Bahan makanan yang memegang peranan penting pada pola menu makanan 

selain beras adalah Jagung (Zea mays L.) (Wahyudin et al., 2017). Dilihat dari gizinya, 

jagung mempunyai potensi sebagai bahan pangan alternative untuk menggantikan 

beras dikarenakan jagung mempunyai kandungan karbohidrat dan protein yang tinggi 

mirip seperti beras. Selain itu, jagung juga dapat digunakan sebagai bahan dasar untuk 
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membuat beras analog (Lalujan et al., 2017). Kandungan gizi yang berada pada jagung 

yaitu, kandungan air 10 g, protein 10,68 g, karbohidrat 74,26 g, lemak 4,5 g, dan serat 

2 g (Surtinah et al., 2016). Jika dibandingkan dengan kandungan gizi yang berada pada 

beras memiliki kandungan gizi yang hampir sama, dimana beras memiliki kandungan 

air 12 g, protein 7.5 g, karbohidrat 77.4 g, lemak 1.9 g, dan serat 0.9 g (Pangerang, 

2022). Berdasarkan kandungan gizi tersebut dapat disimpulkan bahwa jagung dapat 

digunakan sebagai bahan dasar pembuatan beras analog (Lalujan et al., 2017). 

Kacang-kacangan merupakan salah satu bahan baku yang dapat dijadikan 

sebagai sumber protein, kandungan protein pada 100 g kacang-kacangan bervariasi 

tergantung kepada jenisnya. Per 100 g kacang merah akan didapatkan 24,37 g protein 

sedangkan per 100 g kacang tanah akan didapatkan kandungan protein sebesar 26 g. 

Selain itu, pada kacang-kacangan juga terdapat beberapa kandungan gizi yaitu, vitamin 

B, mineral, dan serat.sehingga kacang-kacangan berpotensi sebagai salah satu bahan 

pangan untuk diversifikasi olahan pangan (Ekafitri et al., 2014).     

Dalam pembuatan beras analog metode yang umum digunakan adalah metode 

ekstrusi. Metode ekstrusi merupakan salah satu metode yang dapat digunakan dalam 

pembuatan beras analog, proses yang terjadi di metode ekstrusi meliputi pencampuran, 

pemanasan, dan variasi kondisi operasi. Penggunaan metode ekstrusi pada beras 

analog dapat dibedakan dari suhu yang digunakan, apabila suhu yang digunakan lebih 

dari 70°C maka disebut metode ekstrusi panas sedangkan apabila suhu yang digunakan 

kurang dari 70°C maka disebut metode ektrusi dingin (Maula et al., 2019). 

Beberapa tahapan yang dilakukan pada saat menggunakan metode ekstrusi 

dimulai dengan proses menyiapkan bahan baku kemudian ditambahkan bahan 

tambahan lalu dicampurkan semua bahan sesuai komposisi yang telah ditetapkan, 

setelah itu dilakukan prekondisi yang bertujuan untuk membuat adonan beras analog 

memiliki keseragaman partikel dan lebih mudah dibentuk menjadi bentuk beras (Budi, 

2013). Lalu lakukan proses ekstrusi untuk dipanaskan dengan suhu yang lebih tinggi 

daripada proses prekondisi dan setelah itu lakukan pengeringan sehingga produk beras 

analog yang dihasilkan dapat disimpan dalam jangka waktu tertentu (Kato, 2006). 

Pada kajian ini diharapkan untuk dapat mengkaji pembuatan beras analog 

berbahan dasar jagung dan kacang-kacangan. Sehingga diharapkan beras analog 

jagung dapat menjadi salah satu upaya diversifikasi pangan yang bisa dikembangkan 

menjadi sumber bahan pangan pokok. 

 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan untuk menyusun review jurnal ini adalah metode 

Systematic Literature Review. Penggunaan metode Systematic Literature Review 

bertujuan untuk memilih jurnal baik itu jurnal nasional ataupun jurnal internasional 

sesuai topik pembahasan melalui Google Scholar menggunakan kata kunci “Beras 

Analog”, “Beras Analog dari Kacang-Kacangan”, dan “Beras Analog dari Jagung”.  
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Hasil dan Pembahasan  

Potensi Beras Analog Untuk diversifikasi Olahan Pangan 

Beras analog merupakan bahan olahan pangan yang memiliki kandungan gizi 

yang kaya akan karbohidrat seperti beras putih dan memiliki kandungan gizi lainnya 
seperti serat, lemak, dan protein (Faleh et al., 2013). Beras analog dibuat dengan 

mengolah bahan baku menjadi bentuk tepung. Setelah itu beras analog akan dibentuk 

menjadi butiran menyerupai beras menggunakan mesin ekstruder. Beras analog 

mempunyai potensi besar untuk mendukung diversifikasi olahan pangan di Indonesia 

yang mengandalkan beras sebagai sumber utama karbohidrat (Sadek et al., 2016). 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan beras analog dapat menggunakan 

jagung dan kacang-kacangan. Jagung merupakan salah satu bahan pangan melimpah 

di Indonesia yang mempunyai banyak kegunaan, jagung dapat berpotensi sebagai 

bahan pangan pokok masyarakat Indonesia (Bentacut et al., 2016). Kacang-kacangan 

seperti kacang kedelai, kacang hijau, dan kacang merah dapat digunakan sebagai 

bahan pelengkap dalam pembuatan beras analog karena mempunyai kandungan 

protein yang tinggi (Ekafitri et al., 2014). 

Pembuatan beras analog dengan memanfaatkan kombinasi antara jagung dan 

kacang-kacangan dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan beras analog untuk 

mendukung diversifikasi olahan pangan. Penggunaan bahan baku jagung dan kacang-

kacangan dalam pembuatan beras analog akan menghasilkan beras analog yang kaya 

akan kandungan karbohidrat dan protein (Nur et al., 2019).  

Beras analog dengan bahan baku jagung dan kacang-kacangan dapat menarik 

minat konsumen karena beras analog ini memiliki indeks glikemik yang rendah, kaya 

akan karbohidrat, protein, dan tinggi serat. Sehingga beras analog ini memiliki potensi 

pasar yang sangat besar dan masih sangat terbuka untuk semua pihak (Sukamto, 2018). 

Bahan Untuk Membuat Beras Analog  

Beras merupakan bahan pangan yang mempunyai kandungan gizi cukup besar, 

kandungan gizi dalam beras berperan penting untuk menjaga kesehatan tubuh (Sadek 

et al., 2016). Dalam 100 g akan didapatkan beberapa kandungan gizi seperti 

karbohidrat, protein, lemak, vitamin B, dan serat (Lalujan et al., 2017). Sehingga untuk 

membuat beras analog diperlukan bahan baku yang tepat dan mempunyai kandungan 

gizi menyerupai beras. 

Pembuatan beras analog memerlukan komposisi penggunaan bahan baku yang 

tepat sehingga akan terbentuk butiran beras. Sumber karbohidrat dan protein dapat 

menggunakan jagung dan untuk meningkatkan kadar lemak dapat menggunakan 

kacang-kacangan (Andarwulan, 2011). Selain bahan baku utama diperlukan juga 

bahan tambahan sehingga akan didapatkan produk beras analog dengan karakteristik 

sesuai yang telah dikehendaki, salah satu bahan tambahan yang digunakan adalah pati 

sagu sebagai bahan perekat dan GMS (glycerol monostearate) sebagai bahan 

pengemulsi (Herawati, 2012). Terdapat dua metode yang dapat digunakan untuk 

membuat beras analog yaitu metode granulasi dan metode ekstrusi (Herawati et al., 

2013). 

1. Jagung 

Jagung merupakan bahan pangan yang mengandung karbohidrat dan protein 

tinggi. Oleh karena itu, jagung dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
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beras analog (Herawati et al., 2022). Per 100 g jagung terdapat 74,26 g 

karbohidrat, 10,68 g protein, dan 361,30 cal kalori (Lalujan et al., 2017). 

2. Kacang-Kacangan 

Kacang-kacangan dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

beras analog dikarenakan mempunyai kadar protein dan serat yang cukup tinggi. 

Jenis kacang-kacangan yang sering digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

beras analog adalah kacang merah, kacang hijau, dan kacang kedelai (Aiko et al., 

2024). 

3. Air 

Dalam produksi beras analog, air digunakan sebagai bahan pelunak 

(plasticizer) yang dapat menurunkan viskositas, meningkatkan kepadatan produk 

beras analog, dan mencegah terbentuknya gelembung udara (Ding et al., 2005). 

4. Minyak Sawit 

Minyak sawit memiliki kandungan tokoferol dan tokotrienol yang berfungsi 

sebagai antioksidan dan digunakan sebagai sumber karotenoid. Pada beras analog 

minyak sawit berfungsi sebagai pengikat (Septyaningsih et al., 2016). 

5. Gliserol Monostearat (GMS) 

Gliserol monostearat (GMS) adalah salah satu jenis surfaktan nonionik yang 

banyak digunakan dalam industri farmasi dan makanan. Dalam produksi beras 

analog, gliserol monostearat (GMS) digunakan sebagai pelumas dalam silinder 

untuk mencegah ekstrudat menggumpal selama ekstrusi (Damat et al., 2020). 

Proses Pembuatan Beras Analog 

Pembuatan beras analog dengan menggunakan bahan baku jagung yang akan 

menjadikan kandungan beras analog tersebut kaya akan protein. Pembuatan beras 

analog ini juga dapat diformulasikan dengan menggunakan kacang-kacangan sehingga 

akan memiliki kandungan gizi yang optimal (Krisnawati, 2017). 

Ketepatan pemilihan bahan baku, bahan tambahan, metode yang digunakan, dan 

kombinasi bahan baku akan mempengaruhi kualitas, bentuk, dan keseragaman ukuran 

butiran dari beras analog sehingga hal tersebut perlu diperhatikan pada saat melakukan 

proses pembuatan beras analog (Andarwulan, 2011). Secara umum, proses pembuatan 

beras analog melalui beberapa tahapan proses yaitu, formulasi, prekondisi, ekstrusi, 

pengeringan, dan produk (Faleh et al., 2013). 

1. Formulasi 

Tahapan formulasi beras analog digunakan untuk mendapatkan campuran 

bahan baku beras analog menjadi tepat sesuai dengan variabel yang telah 

ditentukan. Jagung dan kacang-kacangan yang akan digunakan sebagai bahan 

baku adalah dalam bentuk tepung. Selain itu, bahan baku yang digunakan ada 

GMS, minyak sawit, dan air yang akan digunakan sesuai dengan komposisi yang 

telah ditentukan (Faleh et al., 2013). 

2. Prekondisi 

Prekondisi adalah tahapan yang berfungsi untuk membantu beras analog 

sehingga memiliki keseragaman hidrasi partikel dan membuat adonan pada saat 

proses ekstrusi dilakukan menjadi lebih mudah mengalir untuk didapatkan beras 

analog dengan bentuk menyerupai beras (Faizatun et al., 2020). 

3. Ekstrusi 

Pada tahapan ini adonan beras analog akan dipanaskan pada suhu yang lebih 

tinggi daripada suhu pada saat proses prekondisi dilakukan. Proses ini akan 
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dilakukan di mesin ekstruder sehingga nantinya akan didapatkan produk beras 

analog berbentuk butiran seperti beras (Faizatun et al., 2020). 

4. Pengeringan 

Produk beras analog hasil dari mesin ekstruder masih mempunyai kadar air 
yang tinggi sehingga perlu dilakukan pengeringan menggunakan energi matahari 

ataupun alat pengering. Pengeringan pada beras analog berfungsi untuk membuat 

beras analog memiliki umur simpan yang Panjang (Mishra et al., 2012). 

5. Produk 

Beras analog hasil proses pengeringan akan dikemas dalam kemasan yang 

rapat, proses pengemasan ini bertujuan untuk mencegah bertumbuhnya jamur dan 

bakteri. 

 

Kesimpulan 

Pembuatan beras analog menggunakan bahan dasar jagung, kacang-kacangan 

mempunyai kandungan karbohidrat dan protein tinggi, sehingga nantinya akan 

didapatkan beras analog yang mempunyai kandungan gizi menyerupai beras putih. 

Beras analog berbahan dasar jagung ini berpotensi untuk dikembangkan menjadi 

makanan pokok menggantikan beras putih dan sebagai solusi untuk melakukan 

diversifikasi pangan. 
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