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ABSTRACT

The number of rice imports in Indonesia is increasing every year, so efforts to diversify
food are needed to achieve the Nusantara's food security by making alternative rice or
analog rice. The basic ingredients chosen utilize corn commodities from Ponorogo and
gathot (fermented cassava) production from DIY which is less than optimal in
processing and utilization so far. This study aims to design an analog rice formulation
with gathot and corn as the basic ingredients and evaluate the physicochemical quality
of the analog rice. This research used gathot (fermented cassava) from Gunungkidul
sub-district, Yogyakarta and corn from Siman sub-district, Ponorogo which were
processed into analog rice using the experimental method. This research was designed
using a Completely Randomized Design (CRD) with the treatment of variations in the
concentration of gathot flour (TG) and corn flour (TJ), namely: TJ 100% (T0); TJ 75%:
TG 25% (T1); TJ 50% : TG 50% (T2); TG 100% (T3). Research data were analyzed
using ANOVA with a significance level of 5% for testing variables including water
content, water absorption and cooking time. The results showed that variations in the
combination of corn flour and gathot flour in this analog rice had a significant effect
(<0.00) on the value of moisture content (0.39-3.86%),; water absorption (1.08-2.51%)
and cooking time (14 minutes 14 seconds to 29 minutes 30 seconds). The treatment with
a combination of 75% corn flour and 25% gathot flour became the best treatment of
analog rice in this study because it showed similar quality to the standard analog rice.
Keywords: Formulation, physicochemical quality, analog rice, corn, gathot.

ABSTRAK

Angka impor beras di Indonesia kian tahun kian meningkat, sehingga diperlukan upaya
diversifikasi pangan untuk mencapai ketahanan pangan Nusantara dengan cara
membuat beras alternatif atau beras analog. Bahan dasar yang dipilih memanfaatkan
komoditas jagung dari Ponorogo dan produksi gathot (singkong fermentasi) dari DIY
yang kurang optimal dalam pengolahan dan pemanfaatannya selama ini. Penelitian ini
bertujuan untuk merancang formulasi beras analog dengan bahan dasar gatot dan
jagung serta mengevaluasi kualitas fisikokimia beras analog tersebut. Penelitian ini
menggunakan gathot (singkong fermentasi) dari Kec. Gunungkidul, DIY dan jagung
dari Kec. Siman, Ponorogo yang diolah menjadi beras analog dengan metode
eksperimen. Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan perlakuan variasi konsentrasi tepung gathot (TG) dan tepung jagung (TJ) yaitu :
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TJ 100% (TO); TJ 75% : TG 25% (T1); TJ 50% : TG 50% (T2); TG 100% (T3). data
penelitian dianalisis menggunakan ANOVA dengan taraf signifikansi 5% untuk
variabel pengujian meliputi kadar air, daya serap air dan cooking time. Hasil
menunjukkan bahwa variasi kombinasi antara tepung jagung dan tepung gathot pada
beras analog ini memberikan pengaruh secara signifikan (<0,00) terhadap nilai kadar
air (0,39-3,86%); daya serap air (1,08-2,51%) dan cooking time (14 menit 14 detik
hingga 29 menit 30 detik). Perlakuan dengan kombinasi tepung jagung 75% dan tepung
gathot 25% menjadi perlakuan terbaik dari beras analog dalam penelitian ini karena
menunjukkan kualitas yang serupa dengan standar beras analog.

Kata kunci : Formulasi, kualitas fisikokimia, beras analog, jagung, gathot.

PENDAHULUAN

Ketahanan pangan merupakan isu
strategis yang terus mendapat perhatian di
berbagai negara, termasuk Indonesia.
Dengan pertumbuhan populasi yang pesat,
kebutuhan akan bahan pangan pokok,
khususnya beras, semakin meningkat.
Namun, keterbatasan lahan pertanian dan
perubahan iklim mengakibatkan produksi
beras tidak selalu mampu memenuhi
permintaan yang ada, sehingga angka impor
beras di Indonesia pun meningkat
(Ramadhan, Khoirudin dan Putra, 2024).
Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam
diversifikasi pangan menggunakan
komoditas  lokal untuk  mengurangi
ketergantungan terhadap beras konvensional.

Beras analog merupakan salah satu
alternatif yang potensial untuk menjawab
masalah di atas. Beras analog adalah produk
pangan yang dibuat dari bahan-bahan non-
padi yang tinggi akan karbohidrat seperti
singkong dan jagung, yang diolah
sedemikian rupa sehingga memiliki bentuk
dan tekstur menyerupai beras. Pembuatan
beras analog secara singkat diawali dengan
proses formulasi, pengukusan, pencetakan
dan pengeringan sehingga diperoleh produk
yang serupa dengan beras (Budi ef al., 2013).
Kandungan kimia beras putih sendiri
meliputi karbohidrat 79,95%, protein 7,13%,
lemak 0,66% dan serat 1,3% (USDA, 2011).
Sedangkan kandungan kimia beras analog
biasanya beragam, dipengaruhi bahan dasar
beras analog itu sendiri.

Gathot atau singkong fermentasi khas
Gunungkidul, DIY dan jagung yang
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merupakan komoditas lokal Ponorogo
dipilih  sebagai  bahan dasar karena
ketersediaannya yang melimpah, serta

kandungan nutrisinya yang bermanfaat bagi
kesehatan, seperti karbohidrat kompleks,
serat, mineral dan protein. Kandungan gizi
gatot meliputi karbohidrat 60%; protein
4,8%; serat 2,80% dan mineral 2,30%
(Puastuti et al., 2016); sedangkan kandungan
gizi pada jagung meliputi karbohidrat
sebesar 19%,; protein 3,2%; serat 2,7% dan
mineral 0,37% (USDA, 2021). Kandungan
serat yang cukup tinggi dengan karbohidrat
yang lebih rendah dibandingkan dengan
beras putih bagus untuk dikonsumsi untuk
penderita Diabetes Melitus (DM) dan orang
diet, karena memiliki indeks glikemik yang
rendah. Selain ini gatot juga memiliki
kandungan probiotik yang baik untuk
Kesehatan (Astriani et al., 2018; Rahayu et
al.,  2015) Namun, pemanfaatan dua
komoditas lokal tersebut belum maksimal
dan optimal. Selama ini, gathot hanya
dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai
makanan tradisional khas Gunungkidul dan
pakan ternak (Ratnaduhita, Nugroho dan
Wijayanti, 2023); mi bebas gluten
(Purwandari, Trsitiana dan Hayati, 2014);
bolu kukus (Kurniawati, 2019) dan edible

film untuk sosis ayam (Ratnadubhita,
Nuhriawangsa dan Kartikasari, 2021).
Sedangkan, jagung selain dimanfaatkan

sebagai sayuran, sudah banyak pengolahan
dan penelitian mengenai jagung diolah
menjadi produk pangan bernilai jual tinggi
seperti popcorn, puding jagung (Ridwan et
al., 2023); susu jagung (Machmud,
Retnowati dan Uno, 2013); kefir susu jagung
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(Lestari et al., 2021) dan mi instan jagung
dengan singkong (Harianto, Hidayat dan
Indarto, 2022).

Penelitian mengenai beras analog telah
dilakukan dengan berbagai bahan dasar
untuk mendukung diversifikasi pangan.
Beras analog berbahan dasar jagung sudah
banyak dilakukan, salah satunya oleh
(Noviasari et al., 2015) mengembangkan
beras analog berbahan dasar jagung putih,
dengan  penambahan tepung  kedelai
menunjukkan bahwa penggunaan jagung
dapat menghasilkan produk dengan tekstur
dan rasa yang mendekati beras konvensional
Hasil penelitian ini juga mengindikasikan
bahwa beras analog memiliki kandungan
serat yang lebih tinggi dibandingkan beras
putih, sehingga lebih bermanfaat bagi
kesehatan. Sementara itu, (Yulviatun et al.,
2022) melakukan formulasi beras analog
menggunakan mocaf, tepung jagung dan
tepung kecambah kacang hijau, dengan hasil
menunjukkan  potensi besar  untuk
dikembangkan di industri ~ pangan.
Pengembangan produk berbasis gathot pada
beras analog baru dilakukan  oleh
Ratnaduhita, Pratama dan Pramono (2022)
dan Kusmiandany, Pratama dan Pramono
(2019), dengan memodifikasi beras analog
gathot dengan penambahan tepung kacang
merah yang ditambahkan binder berupa
CMC, menghasilkan beras analog dengan
kandungan protein dan serat masing-masing
sebesar 5,37% dan 5,00%, serta diterima
dengan baik oleh konsumen meskipun
memiliki penampilan gelap karena warna
hitam dari gathot tersebut.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
merancang formulasi beras analog dengan
bahan dasar gatot dan jagung serta

mengevaluasi kualitas fisikokimia beras
analog tersebut. Selain itu, inovasi ini
diharapkan dapat mendukung program
diversifikasi pangan nasional dan
meningkatkan  ketahanan  pangan  di
Indonesia.
METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
pembuatan beras analog ini ialah jagung
(Zea mays L.) diperoleh dari Petani lokal
(Siman, Ponorogo), gathot kering diperoleh
dari pengrajin lokal (Gunungkidul, DIY) dan
aquades.

Alat

Peralatan utama yang digunakan dalam
penelitian adalah mini food dehydrator
(LocknLock EJO316, Korea Selatan), drying
oven (Memmert UN110, Jerman), grinder
(Astro FCT Z500, Indonesia), dan ayakan 80
mesh (MBT Utama (ASTM Standard Test
Sieve, Indonesia).

Metode/ pelaksanaan

Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Kimia dan Laboratorium
Pangan di Teknologi Industri Pertanian,
Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas
Darussalam Gontor. Penelitian menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan beberapa parameter yang menjadi
prasyarat suatu produk bisa disebut sebagai
beras analog, meliputi kadar air (AOAC,
2005), daya serap air dan cooking time
(Pudjihastuti, Supriyo dan Devara, 2021).
Adapun formulasi untuk beras analog
berbahan dasar gathot dan jagung meliputi :

Tabel 1. Formulasi beras analog gathot dan jagung

Komposisi TO T1 T2 T3
Tepung Jagung (TJ) 100 75 50 -
Tepung Gathot (TG) - 25 50 100

Keterangan : persentase dilakukan dalam bentuk gram/170ml aquades
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Pembuatan tepung jagung dan tepung
gathot (Ratnaduhita, Nuhriawangsa dan
Kartikasari, 2021)

Jagung segar diambil bijinya, disortasi
dan dilakukan pengeringan menggunakan
food dehydrator selama 6 jam pada suhu
75°C. Biji jagung yang sudah kering
kemudian dimasukkan ke dalam grinder
untuk dilakukan penepungan, setelahnya
diayak menggunakan ayakan 80 mesh dan
tepung jagung (TJ) siap digunakan.

Gathot yang sudah diperoleh dalam
kondisi  kering, langsung  dilakukan

penyortiran untuk menentukan bagian mana
yang tepat untuk diolah menjadi beras analog.
Hasil sortasi kemudian dimasukkan ke dalam
grinder dan kemudian diayak dengan ayakan
80 mesh, dan jadilah tepung gathot (TG)
yang siap untuk diolah lebih lanjut.

Pembuatan beras analog (Ratnaduhita,
Pratama dan Pramono, 2022)

Beras analog dalam penelitian ini
diolah menggunakan metode konvensional
yang meliputi formulasi, pengukusan,
pencetakan dan pengeringan, terlampir pada
Gambar 1.

Tepung Gatot, Tepung
Jagung, Aquades

'

Pengukusan
Suhu 80-90°C, 30 menit

y

Pengeringan
Suhu 60°C, 24 jam

Beras Analog
Jagung dan Gathot

Gambar 1. Alur pembuatan beras analog berbahan dasar gathot (singkong fermentasi) dan
jagung dengan metode konvensional
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Tahap pertama, dilakukan pencampu-
ran dari kedua bahan tepung sesuai formulasi
yang sudah ditentukan (terlampir pada Tabel
1), lalu dilakukan pengukusan selama 30
menit. Setelah adonan menjadi lebih kompak
dan padat, adonan dicetak manual dengan
penggiling mie, kemudian dikeringkan
menggunakan food dehydrator selama 24
jam pada suhu 60°C. Beras analog disimpan
dalam wadah kedap udara untuk diuji
kualitas fisiknya, serta sudah siap untuk
dimasak menjadi nasi “alternatif”.

Pengujian Parameter

Parameter dalam  penelitian ini
bertujuan untuk mengukur kualitas fisik dari
beras analog yang dihasilkan. Adapun
parameter pengujiannya meliputi kadar air
(AOAC, 2005), daya serap air dan cooking
time (Pudjihastuti, Supriyo dan Devara,
2021).

Analisa data

Data hasil pengujian kualitas fisik
secara

beras analog dianalisa statistik

& &

Gambar 2. Produk beréé an-aog berb

han

menggunakan metode parametrik One Way
ANNOVA dengan uji lanjutan posthoc test
yaitu Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT), dan signifikansi yang digunakan
sebesar p<0,05. Software bantuan untuk
Analisis data penelitian ini ialah IBM SPSS
26.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Beras analog berbahan dasar gathot
(singkong fermentasi) dan jagung pada
penelitian ini menghasilkan produk beras
yang secara penampilan tidak serupa dengan
beras yang dikomersialkan di pasaran.
Karena campuran dari gathot yang berwarna
hitam dan jagung yang berwarna kuning-
oranye, produk akhir dari beras analog
dengan kombinasi gathot dan jagung
menghasilkan warna hitam-oranye, dapat
dilihat pada Gambar 2. Adapun hasil
pengujian kualitas beras analog secara
keseluruhan, disajikan pada Tabel 2.

a thot (singkong fermentasi) dan jagung

ketika sudah dikemas dan dimasak

Tabel 2. Kualitas beras analog dengan gathot (singkong fermentasi) dan jagung

Kode Kadar Air (%) Daya Serap Air (%) COO(ZZiZ}me

TO 0,89 +0,007° 2,51 +0,008¢ 14,14 + 0,0002

T1 3,98 +0,259¢ 1,76 + 0,007¢ 14,20 + 0,000°

T2 3,40 +0,011° 1,36 +0,007° 27,00 + 0,000°

T3 3,66 +0,007¢ 1,08 +0,011° 29,50 + 0,0004
Keterangan: Angka superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan

perbedaan yang signifikan (o = 5%)
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Kadar air

Kadar air merupakan persentase
jumlah kandungan air dari suatu bahan
pangan yang didasari dari berat basah (wet
basis) maupun dari berat kering (dry basis)
(Hendra, Utomo dan Setijawati, 2015).
Kadar air beras analog terbuat dari gatot
(singkong fermentasi) dan jagung bervariasi
berdasarkan  komposisi dan = metode
pengolahannya. Berdasarkan hasil penelitian,
menunjukkan bahwa kadar air beras analog
beragam kadarnya dan wvariasi kombinasi
antara tepung gatot dan tepung jagung
memberikan pengaruh signifikan terhadap
kadar air beras analog yang dihasilkan
(<0,001), berkisar antara 0,89-3,98%. Kadar
air terendah merupakan beras analog dengan
formulasi jagung 100%, sedangkan kadar air
tertinggi ialah beras analog dengan formulasi
jagung 75% dan gathot 25%.

3.98
- 3.66
= 34
3.5 1
, 2 i ®TO
’ HT1
d T2
i 0.89 ®T3
1 -
0.5
0- |
Kadar Air

Gambar 3. Grafik rata-rata kadar air beras
analog gathot dan jagung

Kadar air pada beras menurut SNI
6218-2008 sebesar 14% (Badan
Standardisasi Nasional, 2008), sedangkan
pada beras analog biasanya memiliki kadar
air yang lebih rendah dikarenakan berasal
dari bahan pangan yang beragam dengan
kadar air yang bervariasi pula. Penelitian
pada beras analog “Gatotkaca” menemukan
bahwa kadar air berkisar antara 12,53%
hingga 14,01% tergantung pada formulasi,
tanpa efek signifikan dari memvariasikan
rasio gatot dan kacang merah (Kusmiandany,
Pratama dan Pramono, 2019). Dalam
penelitian lain, beras analog yang terbuat
dari tepung singkong, jagung, dan talas

137

menunjukkan kadar air 12,51% (Pudjihastuti,
Supriyo dan Devara, 2021).

Sementara kadar air pada beras analog
dalam penelitian ini relatif rendah (0,89-
3,98%). Hal ini disebabkan karena metode
pengolahan yang digunakan serta
karakteristik bahan dasar beras analog yang
digunakan. Faktor yang mempengaruhi kadar
air beras analog antara lain variasi dalam
pengolahan dan rasio bahan yang dapat
menyebabkan karakteristik retensi
kelembaban yang berbeda, berdampak pada
kualitas keseluruhan produk beras analog.

Pada beras analog dengan formulasi
yang menggunakan gathot (T1, T2 dan T3),
menunjukkan nilai kadar air berkisar antara
3,4 hingga 3,98%, lebih tinggi dibandingkan
dengan beras analog dengan formulasi
jagung 100%. Standar kadar air beras analog
menurut Budijanto (2017), ialah sebesar 4-
15%, sehingga kadar air beras analog
berbahan dasar gathot dan jagung ini masih
di bawah standar beras analog dari SNI
maupun penelitian-penelitian sebelumnya.

Rendahnya kadar air beras analog ini,
disebabkan karena bahan dasarnya yang
berupa tepung memiliki kadar air yang lebih
rendah daripada saat bahan dasar segar
(belum menjadi tepung). Jagung segar
mengandung kadar air sebesar 75% (Ajao
dan Ogunwolu, 2015), sedangkan kadar air
tepung jagung sebesar 7-10% (Haryanto dan
Hadiyanto, 2007). Singkong mengandung
kadar air sebesar 60%, sedangkan gathot
sebesar 30%, dan ketika menjadi tepung
gathot, kadar airnya sebesar 10-15%
(Anggraeni, 2014). Kadar air beras analog
dapat mencapai tingkat serendah 0-3%,
terutama dalam kondisi tertentu. Kondisi
yang dimaksud ialah karakteristik bahan
dasar yang berasal dari tepung gatot dan
tepung jagung yang sudah melalui proses
pengeringan suhu tinggi selama proses
pembuatannya. Hal ini menyebabkan kadar
air bahan pun sudah rendah terlebih dahulu,
dengan pengolahan lebih lanjut ketika proses
pembuatan beras analog ini, maka kadar
airnya semakin rendah karena penggunaan
pengeringan waktu lama (24 jam dengan
suhu 60°C).
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Beras analog dengan kadar air kurang
dari 5% dapat menurunkan potensi
kebusukkan sehingga memperpanjang masa
simpan produk beras analog. Namun,
rendahnya kadar air ini nantinya akan
berpengaruh pada lama pemasakan dan efek
mengembang pada nasi yang dimasak
(Jiamjariyatam & Atiwittaporn, 2016).

Daya serap air

Daya serap air merupakan parameter
utama yang menentukan kualitas beras. Daya
serap air adalah suatu kemampuan pada
produk pangan dalam menyerap air secara
maksimal (Dewi, 2008). Berdasarkan hasil
penelitian, menunjukkan bahwa variasi
kombinasi antara tepung gathot dan tepung
jagung memberikan pengaruh signifikan
terhadap daya serap air beras analog yang
dihasilkan (<0,001). Daya serap air beras
analog menunjukkan grafik yang menurun,
berkisar antara 1,08-2,52%. Daya serap air
terendah merupakan beras analog dengan
formulasi gathot 100%, sedangkan daya
serap air tertinggi ialah beras analog dengan
formulasi jagung 100%.

Daya serap air pada beras analog
dengan bahan dasar jagung dan singkong di
penelitian sebelumnya menunjukkan nilai
sebesar 128,4% (Pudjihastuti, Supriyo dan
Devara, 2021), sebesar 60,52% (Sumardiono
et al., 2022), sebesar 9,85-12,04% (Supadmi,
Kusrini dan Riyanto, 2023). Nilai dari daya
serap air pada beras analog memang
beragam. Hal ini disebabkan karena
karakteristik ~ bahan  yang  digunakan
bervariasi, terutama pada jenis dan varietas
yang digunakan.

Hal utama yang perlu diperhatikan
ialah kandungan pati berupa amilosa dan
amilopektin yang terkandung dalam bahan
dasar beras analog. Mekanisme penyerapan
air ke dalam granula pati terjadi karena air
akan berikatan dengan gugus hidroksil
molekul amilosa dan amilopektin  di
permukaan granula (Tester, Karkalas dan Xij,
2004). Beras dengan amilosa tinggi
diperlukan energi yang lebih besar karena
strukturnya mampat sehingga menghambat
penyerapan air (Haryanti, Setyawati dan
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Wicaksono, 2014). Kandungan amilosa dan
amilopektin pada tepung jagung sendiri
masing-masing sebesar 24% dan 76%,
sedangkan amilosa dan amilopektin pada
tepung gathot sebesar 33,8% dan 66,2%
(Kurniawati, 2019). Kadar amilosa pada
kedua bahan tersebut melebihi standar dari
kadar amilosa pada beras pulen. Untuk
menjadi  beras pulen, maksimal kadar
amilosa sebesar 20% (Syamsiah dan Masliah,
2012).

3 q

251
254
| 176
2 mT0
136
1.5 - mTI
N )
mT3
0.5
0- .

Daya Serap Air

Gambar 4. Grafik rata-rata daya serap air
analog gathot dan jagung

Berkaitan dengan kadar amilosa, daya
serap air dari masing-masing bahan dasar
pun juga dapat menjadi faktor yang
mempengaruhi nilai daya serap air pada
beras analog dalam penelitian ini memiliki
nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan
penelitian beras analog lainnya. Tepung
gatot sendiri menunjukkan daya serap air
sebesar 2,37% (Ratnaduhita, Nuhriawangsa
dan Kartikasari, 2021). Maka, tidak heran,
beras analog pada formulasi T1, T2 dan T3
yang menggunakan tepung gathot di
dalamnya memiliki nilai lebih rendah
dibandingkan dengan formulasi TO dengan
100% jagung.

Beberapa faktor yang mempengaruhi
rendahnya daya serap air pada beras analog
dalam penelitian ini adalah kandungan
amilosa, suhu gelatinisasi, dan kondisi
perendaman.  Faktor-faktor ini  secara
signifikan mempengaruhi daya serap air dan
kualitas produk beras secara keseluruhan.
Secara  tidak  langsung pula, akan
berpengaruh pada waktu masak (cooking
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time) beras analog ini untuk menjadi nasi.
Beras dengan kandungan amilosa tinggi
biasanya menunjukkan nilai daya serap air
yang lebih rendah dibandingkan dengan
beras yang mengandung kadar amilosa
rendah pada suhu di bawah 70°C (Haryanti,
Setyawati dan Wicaksono, 2014). Beras
analog dengan kadar amilosa tinggi
membutuhkan suhu yang lebih tinggi untuk
menyerap air secara efektif, sehingga metode
memasaknya pun akan berbeda dengan beras
komersial lainnya.

Suhu gelatinisasi memainkan peran
penting pula dalam daya serap air beras
analog. dimungkinkan, suhu gelatinisasi dari
kombinasi tepung jagung dan tepung gathot
tinggi sehingga pada suhu 60°C sesuai
dengan metode uji daya serap air yang
dilakukan, belum terbentuk gelatinisasi
secara sempurna. Selain itu, proses
perendaman secara signifikan mempengaruhi
daya serap air. Menurut Salim, Ruswanto
dan Widyowanti (2023), beras analog yang
diuji daya serap air menggunakan air
aquades dengan air biasa (non-alkali),
menunjukkan  perbedaan  nilai  yang
signifikan. Nilai daya serap air yang rendah
berpotensi mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen karena berpengaruh
terhadap palatabilitas, tekstur dan bentuk
pada beras analog yang diolah menjadi nasi.

Cooking time

Cooking time atau waktu masak pada
beras analog merupakan durasi yang
dibutuhkan pada suatu beras untuk menjadi
nasi yang matang sempurna dan siap
dikonsumsi. Berdasarkan hasil penelitian,
menunjukkan bahwa cooking time beras
analog grafik yang meningkat dan variasi
kombinasi antara tepung gathot dan tepung
jagung memberikan pengaruh signifikan
terhadap cooking time beras analog yang
dihasilkan (<0,001), berkisar antara 14
hingga 29,5 menit. Cooking time tercepat
merupakan beras analog dengan formulasi
jagung 100%, sedangkan cooking time
terlambat ialah beras analog dengan
formulasi gathot 100%.
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Gambar 5. Grafik rata-rata cooking time
beras analog gathot dan jagung

Cooking time beras analog pada
penelitian sebelumnya, membutuhkan durasi
yang lebih cepat, umumnya tidak lebih dari
10 menit. Pada penelitian beras analog
berbasis jagung dan singkong, membutuhkan
7-10 menit (Yulviatun et al., 2022) dan 8-10
menit dengan perbandingan air:beras adalah
1,5:1 (Patria dan Sukamto, 2021). Durasi
cooking time yang berbeda dengan penelitian
ini dipengaruhi dari kadar air dan daya serap
air beras analog, serta formulasi dan metode
persiapan yang beragam.

Kadar air dan daya serap air pada beras
analog jagung dan gathot pada penelitian ini
menunjukkan nilai yang lebih rendah
dibandingkan dengan penelitian lainnya,
sehingga hal ini berpengaruh pula pada
waktu cooking time yang membutuhkan 14-
29,5 menit sampai menjadi nasi analog yang
siap  dikonsumsi.  namun,  meskipun
membutuhkan waktu yang sedikit lebih lama,
metode persiapan pada beras analog ini
masih sesuai dengan standar sehingga tidak
mengurangi zat gizi yang terkandung di
dalamnya.  Sesuai  dengan  pendapat
Wahjuningsih  (2018), proses mengukus
beras analog maksimum 30 menit sehingga
menghasilkan sifat nutrisi yang optimal.

Dampak dari cooking time yang terlalu
lama juga akan memberikan preferensi
negatif bagi konsumen, salah satunya
perubahan tekstur yang terlalu lengket.
Tekstur yang lengket ini disebabkan karena
kandungan serat yang tinggi pada beras
analog. Selain itu, komposisi bahan dasar
dari beras analog yang tidak seimbang juga
dapat mempengaruhi durasi cooking time.
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Menurut Oktavianasari, Damat dan Manshur
(2022), beras analog yang menghasilkan
tekstur lengket ketika dimasak lebih lanjut
menjadi nasi, disebabkan karena kadar
seratnya yang tinggi. Pada penelitian Ekpo &
Dossou (2023), cooking time melebihi 14
menit mengakibatkan penurunan
kekompakkan dan peningkatan lengket,

sehingga membuat nasi analog menjadi pasta.

Idealnya, cooking time untuk beras analog
ialah 25 menit untuk menghasilkan tekstur
nasi analog yang ideal.

Cooking time berkepanjangan dapat
menyebabkan peningkatan pertumbuhan
mikroba, dengan peningkatan signifikan
dalam jumlah koloni yang diamati setelah 48
jam (Naibaho, Popang dan Rahman, 2023).
Ini menunjukkan bahwa selain cooking time
dapat mempertahankan nutrisi dalam beras
selama durasinya kurang dari 30 menit,
tetapi juga berpotensi ~membahayakan
keamanan pangan. Tingginya potensi
pertumbuhan mikroba pada beras analog
yang menunjukkan durasi cooking time lebih
dari 30 menit disebabkan karena kandungan
air yang tinggi pada saat pre-cooking dan
cooked.  Pre-cooking  beras  analog
memerlukan perendaman dengan air terlebih
dahulu dengan durasi dan suhu tertentu,
sedangkan saat cooked, kondisi nasi yang
panas dengan kadar air yang tinggi menjadi
wadah yang baik untuk tumbuh mikroba,
karenanya diperlukan penyimpanan yang
baik pada nasi analog cooked. Sebaliknya,
beberapa penelitian menunjukkan bahwa
memasak nasi untuk jangka waktu yang
lebih lama dapat meningkatkan palatabilitas
dan kecernaan (Simonelli, 2018).

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, diperoleh kesimpulan bahwa
kualitas beras analog dipengaruhi dari
karakteristik bahan dasarnya, formulasi dan

metode pembuatan serta persiapan masaknya.

Perlakuan terbaik dari beras analog berbahan
dasar gathot (singkong fermentasi) dan
jagung ini ialah T1, yaitu formulasi dengan
gathot 25% dan jagung 75%. Perlunya
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penelitian lanjutan untuk menambahkan
bahan tambahan yang bersifat hidrokoloid
dan sebagai binder adonan, sehingga nilai
kadar air, daya serap air dan cooking time
nya lebih optimal dan sesuai dengan standar
beras analog.
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