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ABSTRACT

Synthetic rice made of maize flour has a great opportunity to be de

ely pure maize rice (100% maize
ree mixed synthetic riceofmaize flour
5:25.). The results showed that the water
.79%. While the steaming timewas reached

flour), three mixed synthetic rice of maize flour an
and tapioca flour withthree different ratio 95:5, 85:
content of synthetic rice was measured betwee
around 46 to 68 minutes. The rice wasable to b
the most favorite synthetic rice was a
level preference of the sensory test.
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ABSTRAK

i tepung jagung memiliki peluang besar untuk dikembangkan sebagai

menguji preferensi beras sintetis berupa tingkat kesukaan terhadap aroma,
rna nasi. Prosedur dalam penelitian ini diawali dengan pembuatan tepung jagung
buatan beras sintetis menggunakan seperangkat mesin pembuat beras sintetis
or). Butiran yang telah terbentuk dikukus dan dijemur sampai kering dengan panas matahari
ras‘buat sebanyak 7 jenis/perlakuan yaitu beras jagung murni (100% tepung jagung), tiga

dengan campuran tepung jagung dan tepung terigu dengan perbandingan 95:5, 85:75,dan 75:25. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kadar air beras sintetis adalah sebesar 10,37 hingga 13,79 %. Lama
pemasakan beras sintetis bervariasi dari 46 hingga 68 menit. Lama simpan nasi adalah selama 24-26 jam.
Pengujian preferensi beras sintetis yang telah dimasak berdasarkan tingkat kesukaannya menunjukkan
bahwa beras sintetis dari bahan campuran tepung jagung 95% dan tepung tapioka 5% merupakan beras
paling disukai oleh panelis untuk semua tingkat kesukaan yang dinilai.

Kata Kunci: Tepung jagung, beras sintetis, granulator, organoleptik.
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I. PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara kepulauan yang
memiliki beragam ekosistem sangat cocok
bila bahan pangan pokok penduduknya
beranekaragam. Penyediaan bahan pangan
sesuai potensi daerah masing-masing akan
sangat memudahkan masyarakat karena
masyarakat dapat mencukupi kebutuhan
pangan dengan apa yang tersedia di
daerahnya (Hubeis, 2012). Perhatian
terhadap pengembangan komoditas sumber
karbohidrat lain masih sangat kurang,
padahal bahan pangan sumber karbohidrat
lokal sebagai pendamping beras beragam
jumlahnya. Beras yang telah mendominasi di
masyarakat, seakan-akan menutup peluang
pengembangan komoditas lain. Program
Pemerintah dalam upaya percepatan
penganekaragaman bahan makanan pokok
berbasis sumber bahan lokal yang tertuang
dalam PP No. 68 tahun 2002 dan Perpres No.
22 tahun 2009 menjadi acuan bahwa perlu
dilakukannya pemanfaatan bahan lokal
sebagai alternatif makananan pokok s
beras. Jagung merupakan komoditas y
perlu dipertimbangkan, selai
didapatkan jagung juga mem
yang cukup besar untuk dike
sebagai bahan makan okok
memiliki kandungan
(Suarni dan Widowati

ini yaitu membuat dan
istik  beras  sintetis
berbahan dasar tepung jagung yang meliputi
kadar air, ran diameter, lama penanakan,
pengujian preferensi (aroma, tekstur, rasa
dan warna)dan lama simpan nasi dari
setelah matang sampai tidak layak
konsumsi(basi).

Manfaat penelitian ini yaitu sebagai
informasi serta referensi kepada masyarakat
mengenai pembuatan dan karakteristik
beras sintetis berbahan dasar tepung jagung
meliputi kadar air, ukuran diameter, lama
penanakan,pengujian preferensi (aroma,
tekstur, rasa, dan warna) dan lama simpan
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nasi beras sintetis. Penelitian ini juga
sebagai acuan untuk mendukung kebijakan
pemerintah dalam upaya percepatan
penganekaragaman pangan berbasis bahan
baku lokal.

II. BAHAN DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli

Laboratorium Daya dan Ala
serta Laboratorium Re

ngujian ini
embuat beras
prayer, timbangan
nampan, tampabh,

dur dalam penelitian ini, yaitu diawali
gan pembuatan tepung jagung sebagai
ahan dasar dalam pembuatan beras sintetis.
Beras sintetis yang dibuat dan diuji
karakteristik memiliki 7 perlakuan, meliputi
1 perlakuan dibuat dari bahan tepung jagung
100% dan 6 perlakuan dibuat dari tepung
komposit (campuran tepung jagung dan
tepung tapioka/tepung terigu).  Masing-
masing perlakuan butiran beras sintetis
dilakukan pengukuran, yaitu kadar air,
diameter butiran, lama penanakan, uji
preferensi (rasa, aroma, tekstur, dan warna),
dan lama simpan nasi beras sintetis.

Perlakuan beras sintetis yang digunakan
dalam pengambilan data terlihat dalam
Tabel 1.
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Tabel 1. Perlakuan beras sintetis.

Perlakuan Kode Bahan

1. Tepungjagung 100% (kontrol) CT

2. Tepungjagung 95% dengan campuran tepung tapioka 5% JTPO5
3. Tepungjagung 85% dengan campuran tepung tapioka 15% JTP15
4. Tepung jagung 75% dengan campuran tepung tapioka 25% JTP25
5. Tepungjagung 95% dengan campuran tepung terigu 5% JTROS5
6. Tepungjagung 85% dengan campuran tepung terigu 15% JTR15
7. Tepungjagung 75% dengan campuran tepung terigu 25% JTR25

Proses pembuatan beras sintetis diawali
dengan pencampuran bahan tepung hingga
homogen berdasarkan perlakuan yang ada.
Bahan yang telah homogen selanjutnya
diberi air 400 ml dan diaduk hingga merata.
Proses selanjutnya adalah pembutiran,
bahan tepung yang telah homogen dan di
beri air tersebut selanjutnya dimasukkan ke
dalam bidang granular (lingkaran) mesin
granulator kemudian mesin dihidupkan.
Bahan tepung tersebut akan berputar
mengikuti putaran bidang granular. B
tepung tersebut diberi air kem
menggunakan

air/sprayersebanyak 300

penanak nasi.
dijemur sam
matahari no
dianalisis

Butiran be sintetis diukur kadar airnya
dengan metode oven (Legowo dKk,
2007).Butiran beras sintetis dikelompokkan
berdasarkan diameter untuk mengetahui
sebaran diameter beras sintetis dengan
mengayak beras sintetis sebanyak 1500 g
dan dikelompokkan kedalam diameter lebih
dari 5 mm, 3-5 mm, 2-3 mm, dan kurang dari
2 mm disesuaikan dengan ukuran diameter
butiran standar (Rahmawati, 2010). Beras
sintetis dimasak 2 kali, yaitu penanakan

beras sintetis bobo
air sebanyak

Mrian

an ke magiccom
Nasi beras sintetis

n aroma nasi beras sintetis.
ingkat kesukaan tersebut meliputi sangat
suka agak suka, suka, tidak suka dan
gat tidak suka. Bagian 2 untuk
pengukuran lama simpan nasi beras sintetis
dengan mendiamkan nasi beras sintetis di
meja seperti nasi dari beras. Pengukuran
dilakukan dari saat nasi didiamkan di meja
sampai nasi tersebut basi/tidak layak
konsumsi dengan kriteria : bau tidak sedap,
berlendir,dan warna berubah pucat.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Kadar Air Butiran

Kadar air beras sintetis hasil pengeringan
yaitu antara 10,37% sampai 13,76%..
Penambahan persentase tepung campuran
(tepung tapioka/tepung terigu)
mempengaruhi nilai kadar air butiran beras
sintetis. Tepung campuran memiliki sifat
mudah menyerap atau mengikat air karena
memiliki kandungan gluten yang cukup
banyak (Permatasari dkk, 2009). Butiran
beras sintetis akan cepat terbentuk apabila
menggunakan tepung campuran. Kadar air
beras sintetis hasil pengeringan ditunjukkan
pada Gambar 1.

29



Pembuatan dan Uji karakteristik Beras.... (Arif Dwi S,Warji Dwi dian N, dan Tamrin)

Laju pemberian air dalam pembuatan beras

,\iﬁ 13,_1212,421@713’.7912,78 sintetis yaitu sekitar 30 ml/menit. Kadar air
S - — af 11051037 butiran setelah tebentuk granul berkisar
=10 - — antara 47,58% sampai 48,13%. Kadar air
; 8 - butiran setelah pengukusan dan pengeringan
3 6 - selama 12 jam berkisar antara 10,37%
X ‘2" sampai 13,76%, sehingga laju pengeringan
o R E— R butiran beras sintetissekitar 2,9% /jam.
& &Qc’ &\6 &‘\i’ x&<§° x&@ﬁ x&@i’ 3.2. Diameter Butiran
Kode Bahan Diameter butiran beras si
pengelompokkan '
Gambar 1. Kadar air butiran beras sintetis penambahan jumlah

. : ) ) . campuran dalam
Kadar air butiran juga dapat dipengaruhi

oleh  beberapa faktor, yaitu proses
pembuatan beras sintetis dan proses
pengeringan. Pemberian air yang cukup
banyak pada proses pembuatan beras
sintetis, mempengaruhi kadar air butiran
beras sintetis setelah pengeringan menjadi
tinggi. Pengeringan beras sinetis dilakukan
mulai pukul 10.00 sampai dengan pukul
14.00 WIB selama 3 hari. Kadar air butiran
setelah pengeringan ini dapat dija
sebagai acuan dalam proses penyimpa
butiran beras sintetis.
mendekati beras biasa, beras
sudah layak untuk disimpan.

penurunan butiran beras sintetis
kurang dari 2 mm dan begitu

kurang dari 2 mm.
engelompokkan butiran beras sintetis
ditunjukkan pada Gambar 2.

Gambar 2. Pengelompokan butiran beras sintetis berdasarkan diameter
a). > 5mm, b). 3-5mm, ¢). 2-3 mm, dan d). < 2 mm
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Gambar 3. Persentase butiran tiap diameter
untuk masing-masing perlakuan

Tepung campuran memudahkan dalam
pembuatan butiran beras sintetis, pemberian
tepung campuran mempercepat
pembentukan butiran dengan penambahan
air melalui sprayer, hal ini karena te
campuran memiliki kandungan gluten
amilopektin yang cukup tinggi (Kurniawa
2006) sehingga berfungsi seb
dalam proses pembuatan buti be
sintetis.

3.3. Lama Penanaka

Lama penanak enjadi nasi
diuji untuk pa lama proses
penanaka i , dari saat
dimasu agiccom sampai

asil dari pengujian
utiran beras sintetis
diper lalg penanakan beras sintetis

a Sampel yang diuji terdiri
an bobot, yaitu 250 gram dan
500 gram. ktu penanakan sampel dengan
bobot 250 gram, yaitu berkisar antara 45
menit sampai 62 menit, sedangkan waktu
penanakan sampel dengan bobot 500 gram,
yaitu berkisar antara 58 menit sampai 68
menit. Lama penanakan beras sintetis
masing-msing perlakuan ditunjukkan pada
Gambar 4.
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r butiran dan
air pada saat
uhi lama penanakan
Pemberian air yang lebih
membuat waktu penanakan

air oleh bahan menjadi semakin
ebaliknya, pemberian air dalam
h yang banyak akan membuat waktu
anakan beras sintetis semakin lama. Hal
rsebut terjadi karena kemampuan beras
sintetis dalam menyerap air mencapai titik
maksimum, sehingga air yang digunakan
untuk menanak nasi tidak terserap secara
keseluruhan. Air yang tidak terserap akan
habis melalui penguapan saat penanakan.
Lama penanakan beras dari jagung menurut
Sugiyono dkk (2004) disebabkan karena
ikatan homogen antar molekul amilosa lepas
serta sifat amorf pada tepung jagung
mengikat molekul air yang banyak.

3.4. Uji Preferensi

Pengujian preferensi dari semua tingkat
kesukaan menunjukkan bahwa nasi beras
sintetis yang terbuat dari campuran tepung
jagung 95% dan tepung tapioka 5% disukai
oleh  panelis. Pengujian  preferensi
didasarkan pada uji penerimaan. Nasi
Penilaian terhadap nasi beras sintetis
ditunjukkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Pengujian preferensi nasi beras sintetis

Rasa nasi beras sintetis yang disuk. » 3.5. Lama Simpan Nas Beras Sintetis

yaitu nasi beras sintetis

tidak meninggal ain Nasi beras sintetis yang paling lama basi
ditenggorokkan. sintetis yang adalah nasi beras sintetis yang terbuat dari

lu kuning dan tepung jagung 100%.Tepung jagung

a nasi beras memiliki kandungan gluten (protein) cukup
yaitu aroma sedikit dibandingkan tepung campuran
erlalu beraroma (tepung terigu/tapioka). Nasi beras sintetis

beraroma tepung yang terbuat dari campuran tepung jagung

asi beras sintetis yang dan tepung tapioka/tepung terigu memilki

bentuk butiran yang kecenderungan cepat mengalami kerusakan

erta tidak terlalu kenyal dan tidak (basi). Kriteria pengujian lama simpan nasi

didasarkan pada kondisi fisik nasi. Kriteria
basi tersebut adalah bau tidak sedap,
berlendir,dan warna berubah pucat. Lama
simpan nasi beras sintetis ditunjukkan pada
Gambar 6.
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Gambar 6. Lama simpan nasi beras sintetis

Proses penanakan beras sintetis dipengaruhi
oleh air, sehingga lama simpan nasi sampai
basi juga dipengaruhi oleh air. Air yang
digunakan dalam penanakan sebagian besar
terserap oleh beras sintetis. Beras sintetis
yang telah menjadi nasi mengandung air
yang cukup tinggi. Air yang terkandung
dalam nasi beras sintetis ini menyebabkan
penurunan lama simpan, hal ini seperti yang
dikatakan oleh Hubeis (2008). Ia
mengatakan bahwa kadar air dinilai sebagai
faktor yang menentukan lama simpan b
makanan/pangan.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

Kesimpulan dari
dilakukan yaitu:

uran.
enanakan beras sintetis dengan
nakan 250 g, yaitu antara 46-
an bobot 500 g antara 58-68

4. Nasi yang banyak disukai dari hasil uji
preferensi adalah nasi beras sintetis yang
terbuat dari campuran tepung jagung
95% dan tepung tapioka 5%.

5. Umur simpan nasi beras sintetis yang
paling lama adalah nasi beras sintetis
yang terbuat dari 100% tepung jagung,
yaitu 37 jam.
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4.2. Saran

Saran yang dapat diajukan yaitu penelitian
lanjutan dalam pengujian kandungan gizi
pada nasi beras sintetis, sehingga didapatkan
data kandungan gizi nasi beras sintetis yang
dapat digunakan sebagai acuan dalam
pengembangan beras sintetis.
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