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Abstract:Indonesia is a country that consumes rice as a staple food. The figure for the value of rice consumption in 

Indonesia itself is very different from the figure for rice production from Indonesian farmers, this causes Indonesia to 

often import rice to meet the need for the staple food staple rice. So a solution is needed in the form of verified food 

without having to change the habits of Indonesian people in consuming rice, in this case food diversification is needed 

in the form of analog rice. Analog rice is a processed food that resembles rice but is made from non-rice food 

ingredients such as beans and tubers, with characteristics similar to rice in shape, texture, and nutritional content 

that is equal to or exceeds the nutritional content of white rice. Tubers and legumes have enormous potential for 

application in making analog rice.  
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Abstrak:Indonesia merupakan negara yang melakukan konsumsi beras sebagai bahan pangan pokok. Angka nilai 

konsumsi beras di Indonesia sendiri sangaat bertolak belakang dengan angka produksi beras dari produksi petani 

indonesia, hal ini menyebabkan Indonesia kerap kali melakukan impor beras untuk memenuhi kebutuhan akan bahan 

pangan pokok beras. Sehingga diperlukan solusi berupa diverifikasi pangan tanpa harus merubah kebiasaan 

masyarakat Indonesia dalam mengkonsumsi beras, dalam hal ini diperlukan diversifikasi panganan berupa beras 

analog. Beras analog yakni merupakan olahan pangan yang menyerupai beras namun terbuat dari bahan panganan non 

beras seperti kacang – kacangan, dan umbi umbian, dengan karakteristik menyerupai berasi baik pada bentuk, tekstur, 

serta kandungan gizi yang setara ataupun melebihi kandungan gizi beras putih. Umbi – umbian dan kacang kacangan 

memiliki potensi yang sangat besar dalam pengaplikasian pada pembuatan beras analog. 

Kata kunci : beras analog, teknologi ekstrusi, tepung mocaf, kacang hijau, diversifikasi pangan 

 

Pendahuluan 

Beras adalah panganan utama yang menjadi makanan pokok di sejumlah  negara yang 

berada di Asia termasuk Indonesia, dengan lebih dari 90 persen penduduk Indonesia 

mengkonsumsi bahan pangan beras setiap hari (Kanetro et al., 2017).  Hal ini berakibat pada 

meningkatnya angka impor beras untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat Indonesia 

(Budiyono et al., 2021). Mengacu pada data dari Badan Pusat Statistika, (2023), pada tahun 2023 

angka impor beras di Indonesia mengalami peningkatan hingga menyentuh angka 3.062.857,6 ton, 

dimana mayoritas impor beras didapat dari negara asal utama penghasil beras Thailand sebesar : 

1.381.921 ton dan Vietnam sebesar 1.147.705,3 ton. 

Strategi yang dapat dilakukan dalam upaya untuk melakukan pemecahan terhadap 

permasalahan tersebut yakni merupakan program diversifikasi pangan. Diversifikasi pangan 

sendiri sangat mungkin dilakukan di Indonesia. Hal ini dikarenakan di Indonesia juga memiliki 

sumber bahan pangan lokal lain seperti kacang - kacangan, serelia, ataupun umbi umbian. Namun 

bahan pangan tersebut kurang diminati dikarenakan adanya kebijakan dari pemerintah yang 

mempermudah regulasi beras yang dilakukan pemerintah pada 3 dekade belakangan ini yang 

mengakibatkan bahan pangan beras sangat mudah diperoleh dikarenakan stoknya yang melimpah. 

Namun pada kenyataannya dibalik hal tersebut, dalam pemenuhannya Indonesia perlu melakukan 

impor dari negara tetangga seperti Vietnam dan Thailand.  

Beras analog sendiri merupakan produk olahan pangan yang menyerupai beras,  dimana 

karakteristik, nilai gizi, dan teksture menyerupai ataupun lebih baik dari beras padi. Umumnya 
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beras analog berbahan dasar dari campuran kacang kacangan, ataupun umbi umbian yang telah 

dirubah terlebih dahulu menjadi tepung. Beras analog sendiri diharapkan dapat menjadi bahan 

pangan yang bentuk dan komposisi gizinya mirip ataupun lebih tinggi daripada beras (Pudjihastuti 

et al., 2019). Beras analog selayaknya beras padi dapat  dikonsumsi langsung ataupun diberikan 

pelengkap bahamn pangan lain. Beras analog sendiri dapat dikembangkan dengan tujuan untuk 

memaksimalkan pemanfaatan sumber daya pangan yang semula belum termanfaatkan, sehingga 

dapat memperoleh produk olahan pangan baru yang memiliki nilai kandungan gizi yang lebih 

besar daripada beras padi  (Noviasari et al., 2017). 

Teknologi yang sudah dikembangkan untuk pembuatan beras analog adalah metode 

granulasi atau pembutiran dan juga metode ekstrusi (Aini et al, 2019; Yoshida et al., 1971; Lisnan, 

2008). Perbedaan dari kedua metode ini terletak pada tahap gelatinasi dan pencetakan adonannya. 

Perbedaan juga terletak pada hasil akhir, pada metode granulasi akan berbentuk butiran sedangkan 

pada metode ekstrusi hasil akhir akan berbentuk lonjong seperti nasi (Sukarno et al., 2020) 

Teknologi ekstrusi makanan merupakan suatu proses pengangkutan makanan secara paksa 

melalui barel dengan menggabungkan beberapa variabel seperti lama pencampuran, suhu dan lama 

pemanasan, serta variasi kondisi operasi. Mesin ekstruder juga dilengkapi dengan nozel yang 

berfungsi sebagai cetakan, dimana nantinya produk olahan beras akan melewati cetakan yang telah 

disesuaikan dengan bentuk beras analog yang diinginkan. Proses ekstrusi dapat dikelompokkan 

menjadi 2 yaitu ekstrusi dingin dan ekstrusi panas (Kusumayanti et al., 2022). Kedua proses 

tersebut menggunakan komponen utama tepung dan bahan tambahan air yang masuk melalui barel 

ekstruder. Ekstrusi panas menggunakan suhu cukup tinggi yaitu diatas 70℃ yang berasal dari 

pemanas steam atau pemanas elektrik disekitar barel. Ekstrusi dingin sendiri merupakan metode 

ekstrusi yang memanfaatkan panas dari bahan baku dimana biasanya metode ini hanya 

menggunakan suhu yang tergolong cukup rendah yakni dibawah 60℃ (Sumardiono et al., 2021). 

Pada kajian ini diharapkan untuk dapat mengkaji karakteristik dan sifat fisikokimia dari 

formulasi beras analog berbahan dasar tepung ikan gabus, tepung kecambah kacang hijau, serta 

tepung mocaf. Sehingga diharapkan beras analog berbasis tepung mocaf dan tepung kacang hijau 

dapat menjadi salah satu upaya diversifikasi pangan yang bisa dikembangkan menjadi sumber 

bahan pangan pokok. 

 

Metode 

Pada penyusunan review jurnal ini penulis menggunakan metode Syistematic Literature 

Review (SLR). Dalam metode Systematic Literature Review (SLR), penulis mengumpulkan 

literatur dari jurnal nasional yang sesuai dengan topik dankata kunci, kemudian memilih jurnal 

untuk diteliti sesuai denganembahasan yang akan ditulis dalam review jurnal ini. 

diperoleh dari berbagai situs penerbit seperti Elsevier,researchgate dll, dengan mengacu pada dat

a dari GoogleScholar.Metode ini dipilih untuk memastikan proses pengumpulan 

data dari literatur dilakukan secara sistematis dan terorganisasi. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Klasifikasi Proses Ekstrusi 

Proses pembuatan dari beras analog dapat dikelompokkan kedalam 2 metode, yakni 

granulasi dan ekstrusi (Hidayat et al., 2016). Metode granulasi dan metode ekstrusi memiliki 

beberapa perbedaan dimana perbedaan metode tersebut terletak pada tahap gelatinasi dan tahap 

casting adonannya. Perbedaan juga dapat ditemukan pada hasil akhir, pada metode granulasi beras 
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analog yang terbentuk akan cendrung berbentuk butiran gumpalan, dan pada metode ekstruksi 

akan cendrung berbentuk lonjong seperti nasi pada umumnya (Pudjihastuti et al., 2018). 

Pembuatan beras analog memerlukan pemilihan bahan baku yang cocok sehingga dapat 

menghasilkan formulasi beras analog dengan karakteristik seperti beras padi. Pada pembuatan 

beras analog bahan yang dapat dijadikan sebagai sumber karbohidrat dapat diperoleh dari umbi 

umbian, dan untuk kandungan protein dan lemak dapat diperoleh dari kacang kacangan (Angelia, 

2016). Biasanya pembuatan beras analog akan melibatkan pengemulsi antara lain gliserol 

monostearate (GMS). Pengemulsi ini diperlukan untuk menghasilkan beras analog yang memiliki 

karakteristik tidak terlalu lengket, baik pada saat pengolahan maupun pada produk akhirnya 

(Winarti et al., 2018). Teknologi yang digunakan dalam pembuatan beras analog dapat 

menggunakan dua metode yang sudah dikembangkan yaitu metode granulasi dan metode ekstrusi 

(Kusumayanti et al 2024). 

Metode ekstruksi merupakan proses pengaliran bahan baku secara paksa melalu barrel 

dengan satu ataupun lebih variasi kondisi proses pemanasan, pencampuran, dan pengaliran 

(flowing) yang kemudian dilewatkan melalui die yang didesain untuk membentuk atau 

mengembangkan hasil ekstruksi. Pada penelitian ini alat yang digunakan adalah screw extruder 

(Pudjihastuti et al., 2024). Metode Ekstrusi sendiri terbagi kedalam dua jenis yakni ekstrusi panas 

dan ekstrusi dingin, Metode ekstrusi panas menggunakan suhu pada rentang 70–110oC 

menggunakan alat ekstruder, sedangkan Metode ekstrusi dingin menggunakan suhu yang lebih 

rendah daripada metode ekstrusi panas dengan suhu kurang dari 70oC (Kusumayanti, 2024). 

Pada proses pembuatan beras analog dengan 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 

meningkatkan keseragaman hidrasi partikel dan mengurangi waktu tinggal adonan di dalam 

ekstruder (Budi, 2013). Kemduian dilakukan metode ekstrusi di alat ekstruder sehingga bahan 

baku yang digunakan dapat mengalami proses pemanasan dengan suhu tinggi dan setelah itu 

lakukan pengeringan agar produk menjadi stabil dan aman disimpan dalam jangka waktu tertentu 

(Kato, 2006). 

Ketepatan dalam pemilihan parameter proses, kondisi operasi, dan pemilihan bahan baku 

beserta bahan tambahan akan sangat mempengaruhi karakteristik, kualitas, dan keseragaman 

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

proses pembuatan beras analog (Andarwulan, 2011). 

Bahan Yang Digunakan Sebagai Bahan Baku Pembuatan Beras Analog 

1. Pati 

Pembuatan beras analog dengan menggunakan bahan baku yang mengandung pati seperti 

salah satunya tepung mocaf sebagai sumber karbohidrat yang rendah akan kadar glukosa dan tinggi 

akan kadar serat fiber (Sumardiono et al., 2021). Pembuatan beras analog ini juga dapat 

diformulasikan dengan mengkombinasikan kacang-kacangan ataupun dari protein hewani 

sehingga akan memiliki kandungan gizi yang optimal (Ariyantoro et al., 2021). 

Tepung Mocaf (Modified Cassafa Flour) adalah hasil olahan tepung yang berbahan dasar 

ubi kayu yang sebelumnya telah melalui proses fermentasi menggunakan bakteri asam laktat 

dengan prinsip memodifikasi sel ubi dan mendegradasi kandungan gula yang ada pada umbi kayu 

sehingga dapat menghasilkan produk tepung yang rendah kadar gula, dan dapat mudah dicerna. 

(Loupatty et al., 2019). Tepung mocaf sendiri merupakan tepung yang rendah akan kadar glukosa 

mengandung asam amino, dan tinggi akan kandungan serat (Amanda, 2009; Kusumayanti et al., 
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2024). Kandungan gizi yang berada pada 100 g tepung mocaf yaitu, kandungan air sebanyak 13 g, 

protein 1,2 g, karbohidrat 74,7 g, lemak 0,3 g, dan serat fiber 6 g (Rohmadi, 2010).  

Kandungan protein yang tinggi ini diperlukan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan 

tubuh manusia. Selain itu, kandungan karbohidrat yang ada pada tepung mocaf tidak berbeda 

terlalu jauh dengan beras, dimana kandungan karbohidrat pada tepung mocaf adalah 74,7 g dan 

kandungan karbohidrat pada beras adalah 77.4 g yang diperlukan untuk memberikan energi bagi 

tubuh (Fomal et al., 2021; Budijanto et al., 2011). 

2. Protein dan lemak 

Beras analog yang diformulasikan diharapkan juga memiliki nilai gizi yang setara ataupun 

melebihi dari beras padi hal ini yang menyebabkan pada pembuatannya beras analog dapat 

mengkombinasikan beberapa bahan seperti kacang kacangan, ikan, ikanan, ataupun serelia, 

dimana salah satu kacang kacangan yang kerap dijadikan salah satu alternatif ialah kacang hijau 

(Sada et al., 2021) . 

Kacang hijau (Vigna Radiata L.) merupakan tanaman yang tergolong kedalam kelompok 

polong polongan (fabaceae) dan merupakan tanaman yang kerap dijadikan sebagai bahan makanan 

pokok. Tepung kecambah kacang hijau merupakan tepung yang dibuat setelah proses 

pengecambahan, yang kemudian di keringkan dan di haluskan, kemudian di ayak hingga terpisah 

tepung yang masih kasar dan sudah halus. Tepung kecambah kacang hijau mengandung protein 

sebesar 22 gr, karbohidrat 56,8 gr, kalsium 223 mg, lemak 1,3 gr, dan juga mengandung beberapa 

vitamin seperti vitamin A, vitamin B1, dan Vitamin C. (Sada et al., 2021). Kandungan gizi pada 

100 gr kacang hijau terkandung air sebanyak 15,5 g, protein 22 g, karbohidrat 56,8 g, lemak 1,3 g, 

kalsium 223 mg, vitamin A 157 SI, vitamin B1 0,46 mg, vitamin C 10 mg, dan fosfor sebesar 31 

mg (Milendra, 2020).  

Kandungan lemak yang tinggi juga memiliki peran penting  untuk memberikan tambahan 

sumber energi sehari-hari (Andarwulan, N, 2017; Kusnandar, F, 2020; Herawati, 2011). Oleh 

karena itu, beras analog berbahan dasar tepung mocaf dan kacang hijau dapat dijadikan bahan 

pokok untuk menggantikan beras.  

3. Bahan Pengikat dan Air 

Penambahan air ke dalam adonan formulasi beras analog memiliki peran penting dalam 

mengatur karakteristik adonan selama proses ekstrusi, dan juga berperan penting dalam 

menentukan karakteristik produk akhir. Air sendiri memiliki peran sebagai plasticizer agent bagi 

pati, yang mampu mengurangi energi mekanik yang diperlukan untuk melakukan pengadukan 

adonan, dan adonan yang dihasilkan pun menjadi lebih padat sekaligus mencegah adanya udara 

yang terperangkap di adonan, yang dapat menyebabkan terbentuknya gelembung pada adonan. 

Adanya air juga akan mempermudah pada proses ekstrusi yang terjadi di barrel ekstruder 

(Chinnaswamy, 1993; Colonna, et al., 1998). 

Selain air terdapat opsi bahan pengikat yang dapat digunkan, salah satunya yakni sodium 

alginate yang dapat digunakan sebagai bahan pengikat dimana dapat digunakan pada viskositas 

rendah (0,1 – 1) poise maupun viskositas tinggi (8 – 20 poise) (Andarwulan, N, 2017). 

 

Kesimpulan 

Pembuatan beras analog dengan menggunakan kombinasi metode diharapkan dapat 

menghasilkan beras analog dengan karakteristik menyerupai beras dari warna, tekstur, dan dengan 

nilai kandungan gizi yang lebih baik dari beras putih, dimana beras analog berbahan dasar tepung 

kecambah kacang hijau dan tepung mocaf sendiri sangat berpotensi untuk dikembangkan lebih 
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lanjut untuk dijadikan sebagai bahan pangan pokok dan sebagai solusi untuk melakukan 

diversifikasi pangan.  
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