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INTISARI

Porang merupakan salah satu hasil tanaman yang menjadi komoditas ekspor andalan
di Indonesia. Umbi porang mengandung glukomanan sebagai bahan dasar dalam industri
pangan, kimia, dan farmasi. Selain memiliki kalori bernilai rendah dan bebas gula, porang
dapat diolah menjadi berbagai bahan makanan diantaranya diolah menjadi beras porang
sebagai pengganti nasi yang menyehatkan. Oleh karena itu, pada penelitian ini porang akan
diolah menjadi beras artifisial dengan menggunakan cetakan pasta sehingga diperoleh
granula beras menyerupai tekstur dan rasa beras pada umumnya dengan tetap
mempertahankan kandungan gizi pada porang.

Pembuatan beras artifisial porang menggunakan bahan baku berupa tepung porang
dan tepung tapioka dengan menambahkan bahan aditif berupa kalsium hidroksida sehingga
adonan menjadi lebih kuat. Adonan tersebut dimasukkan ke dalam cetakan pasta untuk
selanjutnya dibentuk menjadi butiran beras melalui proses pemotongan. Butiran beras yang
telah dibentuk direndam dalam larutan asam sitrat 0,02% dan larutan sorbitol 6° brix,
kemudian dikeringkan dengan menggunakan pengering oven. Pada pembuatan beras
artifisial porang ini, variasi yang akan diamati adalah rasio tepung porang dengan tepung
tapioka dan suhu gelatinisasi. Variasi untuk rasio tepung porang dengan tepung tapioka
adalah 50 : 50, 10 : 90, dan 5 : 95. Variasi untuk suhu gelatinisasi adalah 24°C, 50°C, dan
80°C. Suhu yang digunakan pada proses perebusan beras artifisial porang adalah 80°C.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, didapat bahwa variasi rasio tepung
porang dengan tepung tapioka serta suhu gelatinisasi mempengaruhi hasil dari beras artifisial
porang baik dalam bentuk, warna, dan kadar yang terkandung di dalamnya. Variasi terbaik
adalah rasio tepung porang dengan tepung tapioka 5:95 dengan suhu gelatinisasi 50°C karena
telah memenuhi baku mutu kadar air yaitu 13,76%; memenuhi baku mutu kadar abu yaitu
2,42%; dan memiliki bentuk serta warna yang serupa dengan beras porang komersial.

Kata kunci: beras artifisial, gelatinisasi, rasio, tepung porang
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ABSTRACT

Porang is one of the crops that are the mainstay of export commodities in Indonesia.
Porang tubers contain glucomannan as a basic ingredient in the food, chemical, and
pharmaceutical industries. In addition to having low-value calories and being free of sugar,
porang can be processed into various food ingredients, including being processed into porang
rice as a healthy substitute for rice. Therefore, in this study, porang will be processed into
artificial rice using a paste mold so that rice granules are obtained that resemble the texture
and taste of rice in general while maintaining the nutritional content of porang.

The manufacture of artificial porang rice uses raw materials in the form of porang
flour and tapioca flour by adding an additive in the form of calcium hydroxide so that the
dough becomes stronger. The dough is put into a pasta mold to be further shaped into rice
grains through a cutting process. The formed rice granules were soaked in 0.02% citric acid
solution and 6° brix sorbitol solution, then dried using an oven dryer. In the manufacture of
artificial porang rice, the variations that will be observed are the ratio of porang flour to
tapioca flour and gelatinization temperature. Variations for the ratio of porang flour to
tapioca flour are 50 : 50, 10 : 90, and 5 : 95. Variations for gelatinization temperatures are
24°C, 50°C, and 80°C. The temperature used in the artificial porang rice boiling process is
80°C.

Based on the results of the research conducted, it was found that variations in the
ratio of porang flour to tapioca flour and gelatinization temperature affected the yield of
artificial porang rice in terms of shape, color, and content contained in it. The best variation
is the ratio of porang flour to tapioca flour 5 : 95 with a gelatinization temperature of 50°C
because it has met the quality standard of water content, namely 13.76%; meet the quality
standard of ash content, namely 2.42% and has a shape and texture similar to commercial
porang rice. From the experimental results, in future experiments, the alternative use of rice
flour can also be used considering that competitor products use rice flour products. better
results are still possible

Keywords: artificial rice, gelatinization, ratio, porang flour
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman porang merupakan salah satu hasil budidaya Indonesia yang saat ini sedang
dikembangkan sebab memiliki potensi yang tinggi menjadi komoditas ekspor Negara.
Porang pun menjadi popular sebab memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan sehingga
permintaan ekspor porang semakin tinggi, terutama di Negara Jepang dimana porang ini
diolah menjadi beras shirataki dan konjac. Masyarakat Indonesia mulai membuka usaha
porang sebab Indonesia mempunyai tanah yang subur serta cuaca yang mendukung
pertumbuhan tanaman tersebut, terutama di daerah Jawa seperti Madiun, Ciamis, Bogor, dan

sebagainya.

Menurut Kementerian Pertanian Republik Indonesia, saat ini telah ada 20.000 hektar
lahan di Indonesia yang ditanami oleh porang. Pada tahun 2020, porang telah diekspor
sebanyak 32.000 ton dengan nilai ekspor mencapai 1,42 triliun Rupiah ke 16 negara dunia
dengan China, Jepang, Vietnam, Australia, dan sebagainya. Nilai ini memiliki peningkatan
sebesar 160% dari tahun 2019. Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik Kabupatan
Madiun, pada tahun 2018, produksi porang dalam bentuk umbi basah sebesar 8.709,09 ton
dengan produktivitas sebesar 5,667 kg/ha. Akan tetapi, harga umbi porang semakin menurun
dimana harga porang pada pertengahan September hanya di kisaran Rp.5000/kg dari
Rp.7500/kg pada bulan Juli dan harga ini cenderung terus menurun. Jatuhnya harga jual
porang disebabkan ekspor porang baik dalam bentuk umbi maupun chip terganggu sehingga
masyarakat mengambil keputusan untuk menunda panen porang hingga harga jual kembali
naik (Dani, 2021).

Oleh sebab itu, pemerintah Indonesia terus melakukan penelitian dengan mencari
cara pengolahan porang selain chip, yaitu tepung porang yang dapat dijadikan sebagai
pengganti beras padi melalui teknologi beras artifisial. Beras merupakan salah satu makanan
pokok yang paling banyak dikonsumsi di dunia terutama di Indonesia. Masyarakat Kini
menjalani gaya hidup tidak sehat dengan jarang berolahraga dan makan berlebihan, terutama

nasi, sehingga cenderung mengalami komplikasi kesehatan seperti jenis Il diabetes dan



obesitas (Kumar dkk., 2018). Komplikasi ini disebabkan beras memiliki nilai GI (Glycemic
Index) yang tinggi mulai dari 48 hingga 92, tergantung pada jenis beras (Atkinson dkk.,
2008). Berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar (Riskerdas) tahun 2018, prevalensi diabetes
melitus menurut hasil pemeriksaan gula darah meningkat dari 6,9% pada 2013 menjadi
8,5%. Angka ini menunjukkan bahwa baru sekitar 25% penderita diabetes yang mengetahui
bahwa mereka menderita diabetes.

Menurut Food and Agriculture Organization of the United Nation, produksi beras di
Indonesia sebesar 55.160.000 ton pada tahun 2020 dimana angka ini meningkat 1% dari
54.604.000 ton pada tahun 2019. Menurut Kementerian Pertanian Republik Indonesia, rata-
rata konsumsi nasional beras mencapai 111,58 kg per kapita per tahun. Angka ini
menunjukkan bahwa masyarakat Indonesia lebih memilih beras sebagai makanan pokok
dibandingkan dengan pangan lainnya seperti ubi, kentang, dan sejenisnya. Walaupun begitu,
menurut Badan Pusat Statistik mengatakan bahwa luas panen padi pada tahun 2020 sebesar
10,66 juta hektar mengalami penurunan 0,19% dibandingkan pada tahun 2019 sebesar 10,68
juta hektar. Jika luas panen padi semakin menurun, maka produksi padi ikut mengalami
penurunan dan bisa menyebabkan stok beras kurang mencukupi kebutuhan konsumsi

masyarakat Indonesia.

Teknologi beras artifisial dapat dikembangkan menjadi produk bernilai dan dengan
pengolahan lebih lanjut, beras artifisial dapat menghindari kekurangan nutrisi dibandingkan
dengan beras alami, tanpa mengubah pola makan masyarakat serta diinginkan karakteristik
tekstur sesuai dengan beras alami. Pada umumnya, teknologi beras artifisial yang digunakan
menggunakan proses gelatinisasi dan metode ekstruksi (Sumardiono dkk., 2018). Walaupun
teknologi ini memiliki potensi-potensi terpercaya, pembentukan beras artifisial memiliki
tingkat kesulitan tersendiri. Oleh sebab itu, diperlukan modifikasi parameter proses dan
adanya penambahan bahan tambahan pangan yang tepat dan diharapkan dapat membentuk
butiran beras yang kokoh, tekstur yang lembut serta waktu tanak yang lebih singkat

dibandingkan beras yang bersumber dari tanaman padi (Herawati dkk., 2013).

Pada penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Patria dkk. pada tahun 2021,
produksi beras artifisial dilakukan dengan metode ekstruksi dengan bahan baku berupa
campuran tepung porang mengandung 69,75% glukomanan, kalsium hidroksida food grade,
dan komposisi - komposisi lainnya. Penelitian ini dilakukan analisis Water Absorption Index

(WAI), Water Soluble Index (WSI), Color Analysis, Texture Profile Analysis, Proximate



Analysis, Microstructure, Water Absorption Ratio (WAR), cooking losses, cooking time, In
vitro starch digestibility and estimated glycemic index (eGl), dan Statistical Analysis. Hasil
percobaan yang diperoleh dengan metode ekstruksi adalah WAI dan WSI masing-masing
berkisar antara 2,904 hingga 3,99 g/g dan 2,018 hingga 3,302%, sedangkan whiteness dan
hardness berkisar antara 72,83 hingga 85,02 dan 4,921 hingga 7,537 kgf. Komponen kimia,
karakteristik masak, dan eGI dari restrukturisasi optimal PGM beras memiliki perbedaan
yang signifikan jika dibandingkan dengan beras giling. Hasil permukaan 3D optimal beras
restrukturisasi dengan PGM (Porang Glucomannan) mirip dengan beras giling yang terlihat
seperti bentuk cembung pada umumnya. Hasil analisa ini memiliki kekurangan yaitu
cooking loss pada beras artifisial ini lebih tinggi dibandingkan beras padi disebabkan beras
ini sebagian tergelatinisasi, karena beberapa polisakarida hilang ketika dimasak dan efek
penambahan glukomanan yang larut dalam air, sehingga beberapa glukomanan yang tidak
terikat dengan pati akan hilang bila dimasak. Dalam penelitian selanjutnya, disarankan
melakukan sensor analysis sehingga diharapkan beras artfisial yang dihasilkan dapat sesuai
dengan pola konsumsi masyarakat Indonesia dan tetap mempertahankan kandungan yang

terkandung pada porang dan berkhasiat bagi kesehatan.
1.2 Tema Sentral Masalah

Proses gelatinisasi merupakan faktor yang sangat penting dalam proses pembentukan
beras artifisial disebabkan gelatinisasi akan mempengaruhi tekstur, kualitas, rasa, waktu
pemasakan, dan kandungan nutrisi pada beras seperti karbohidrat, serat, dan sebagainya.
Gelatinisasi dipengaruhi oleh kadar air, temperatur, dan komposisi kimia. Faktor— faktor ini
akan dikendalikan sehingga beras artifisial yang didapat mirip bahkan sesuai dengan beras

padi dan porang di pasaran.

Proses pembuatan beras artifisial dilakukan dengan melakukan percobaan dengan
skala laboratorium terlebih dahulu untuk mencari kondisi variabel yang terbaik sehingga
dapat dilakukan pembuatan beras artifisial porang dengan menggunakan metode ekstrusi
untuk penelitian selanjutnya. Metode ekstrusi yang digunakan adalah metode ekstrusi panas
dengan menggunakan mesin ekstruder ulir ganda. Penggunaan metode ini disebabkan sangat
sesuai dengan proses pembentukan beras artifisial dan berdasarkan penelitian-penelitian
yang telah dilakukan, metode ini mendapat hasil yang cukup memuaskan dengan waktu yang
cukup singkat. Akan tetapi, masih terdapat beberapa kendala seperti diperlukan formulasi

bahan yang tepat dan kondisi ekstruder yang harus selalu diatur sebab akan mempengaruhi



hasil yang diinginkan. Selain itu, dengan terjadinya perkembangan zaman maka konsumen
menuntut kualitas dan mutu yang terjamin dengan harga yang terjangkau terutama pada
kalangan menengah seperti ibu rumah tangga. Penelitian ini diharapkan dapat memperoleh
data-data kondisi pembuatan beras artifisial porang terbaik sehingga teknik produksi beras
artifisial porang dapat diaplikasikan oleh masyarakat sebagai alternatif makanan pokok sehat

dan meningkatkan budidaya porang di Indonesia.
1.3 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang dan tema sentral masalah di atas, kualitas dan kandungan
beras artifisial yang dihasilkan menjadi masalah yang akan diidentifikasi dalam penelitian
ini. Kualitas beras artifisial porang yang akan diidentifikasi mencakup kadar air, kadar abu,
kadar karbohidrat, kadar glukomanan, bentuk granul, waktu masak, tekstur, dan indeks

penyerapan air. Identifikasi masalah untuk penelitian ini adalah:

1. Bagaimana pengaruh rasio tepung porang dengan tepung tapioka terhadap proses
pembuatan beras artifisial porang?

2. Bagimana pengaruh suhu gelatinisasi terhadap proses pembuatan beras artifisial
porang?

3. Bagaimana komposisi kimia, bentuk, hardnest, warna, water absorption ratio dan
waktu masak yang dihasilkan pada beras artifisial porang?

4. Apakah data-data percobaan yang dihasilkan telah memenuhi baku mutu beras SNI
6128:2015?

1.4 Premis

Berdasarkan studi pustaka penelitian-penelitian terkait proses pembentukan beras
artifisial porang, dapat dilakukan penyusunan premis yang akan menjadi dasar dari

penelitian ini seperti terlampir pada Tabel 1.1:



Tabel 1.1 Premis pembentukan beras artifisial

Variasi Hasil Terbaik
Bahan Komposisi Bahan Rasio Rasio Celatinisasi Waktu
No| Baku Metode |Suhu operasi Tambahan Bahan Aditif Waktu Kadar Air Suhu | Komposisi Kimia | masak |Whiteness| WAR Rasio Referensi
Tep_ung beras Tepung porang Karbohidrat :
e e | o ot gougn
horang pasta (La |Pengeringan stearoyl lactate basis) : Ca(OH)2 = Pengeringan : 31,5% ; protein : 5,83%; Tep’ung Patria dkk
1 | (69,75% Monferrina - 40°C 19(wib) 5:0,07;7:01;7: 2 jam | 35%, 40% , 70°C |[lemak : 2,92%; abu | 5,1 menit| 80,71 |201,20% porang - (2021) )
glukoman ’ e 0,04;3:004;3:01 45%:; 48,4% :0,64%; air : _
Model P6) shortening ] ) o ] . ) Ca(OH)2 =
an) 25%(wib), santhan |’ 16:0,07;5:0,02; 13,87%; serat : 501 : 0,37
' 5:0,12;8,3:0,07 10,69%
gum 1%(w/b)
Tepung . J-ggzl:]gg . Air : 9%; abu :

5 jagung, E_kstruder Pengeringan ~ tepung ~ Penge_rmgan 50% 65°C 0,52%; Iemal_<: _ 76.26 ~ ~ Santoso
tepung | ulir tunggal :65°C mocaf = :3jam 1,12%; protein : dkk. (2013)
mocaf 3070 9,73%; serat : 5%;

Tepung porang : Air :9,21%; abu :
Tepung tepung mocaf: 0,62%; lemak : Tepung
tepung beras =2 % : 2,71%; protein : porang :
i):rirr:g, Rancangan |Pengeringan 90:10; 2% : 80 : 20; |Pengeringan 2,71%; tepung YUWONo

3 m?)cafq Acak sawut mocaf _ 2% : 70 : 30; 3% : 90 :[sawut mocaf _ _ karbohidrat : _ 50,47 125% mocaf : dkk. (2013)
tepun(_:; Kelompok :55°C 10; 3% :80:20; 3% :| :12jam 84,75%; amilosa : tepung )
beras 70:30; 4% :90:10; 18,86%; oksa_lat : beras = 3%

4% :80: 20; 4% : 70 : 0,06%; pati : :70:30
30 70,83%




Tabel 1.2 Premis pembentukan beras artifisial (lanjutan)

Variasi Hasil Terbaik
Bahan Komposisi Bahan Rasio Celatinisasi Waktu
No| Baku Metode |Suhu operasi Tambahan Bahan [Rasio Aditif Waktu Kadar Air Suhu | Komposisi Kimia [ masak |[Whiteness|] WAR Rasio |Referensi
) Tepung
Tepung Perebusan : Protein : porang :
Tepung Ca(OH)2 1% 1mL, | porang : Konsentrasi 7 menit 0,20333%; serat tepung |Rahmawa-
porang, | Cetakan | Pengeringan| larutan asamsitrat | tepung . | Perendaman : kasar : 5,81333%; 34,6 tapioka = 4| tidan
4 ) sorbitol = ) _ 80°C . . 50,8 273,67% ) .
tepung pasta 1 60°C 0,02%, larutan tapioka = 0°. 3°. 6° brix 30 menit pati : 75,466%; menit 196, Sutrisno
tapioka sorbitol 4:96;6:| *°7° Pengeringan : abu :0,22167%; air konsentrasi| (2013)
94 4 jam 1 5,70677% sorbitol : 3°
brix
Tepung [ ca0H)2
Tepung berbasis | 1 50 = 8%
?eapl:ik/ Ca(OH)2 1,5%, Ub;ka;g; (b/v); larutan Pe;e:;rs]i" : Air : 8,16%: Tepung
m%calgJ Pengeringan larutan asam sitrat /(r%1or<):af/ Oagglc‘; S_It;ago Perendaman amilosa : 21,01%; 18,36 tapioka: Yuslinda
5 Cetakan 9 9 0,02%, larutan ) e = . 80% 75°C | abu :1,63%; pati: . 36,3 187,95% | tepung
/tepung : 60°C tapioka) : % (b/v) : 30 menit . menit _ | (2016)
tapioka glucose syrup 5° tepun larutan b . . 75,56%; serat porang =
p ’ brix pung enge_rlngan ) kasar : 6,12% 94:6
tepung porang = glucose 4 jam
porang 96 : 4; 94 : | syrup 5° brix
Kadar air :
0,
Steaming : 0 60%, suhu
Steaming : Konsentrasi menit, 1 85°C, F95°C, Herawati
Tepung | Ekstruder 9 Tapioka, natrium ) . 40%, 50%, 95°C, steaming
6 jagung [twin screw 95°C (suhu alginat, GMS - GMS : 0%, mentt, 3 60%, 70% 100°C - - - - : 5 menit dkk.
Jagung ekstruder) ginat, 1%, 2%, 3% | menit, 6 0, 0% 4 ' | (2013)
menit 105°C konsentra
siGMS:
2%




Tabel 1.3 Premis pembentukan beras artifisial (lanjutan)

Variasi Hasil Terbaik
Bahan Komposisi Bahan Celatinisasi Komposisi Waktu
No Baku Metode [Suhu operasi Tambahan Rasio Bahan |Rasio Aditif W aktu Kadar Air Suhu Kimia masak [Whiteness| WAR Rasio Referensi
Modified ifi
Modified
cassava starch cassava
Modified : C_e;nave_tlia Air - 12.51%: starch -
cassava - - ensiformis : - 12,51%; .
starch, corn, Pengeringan S(l;?;::(l)l:(, corn flour : Pe?ﬂ?;::lan ' 80-90°C | karbohidrat :_ eﬁ;?j;’g:'sa: sumardiono
7 | Canavalia |Ekstruder e Dioscorea _ P . . _ (20 71,94%; protein _ 80,45 |[184,00% flour - | dkk. (2018)
ensiformis, 160°C Monostearat_ esculenta =60 : engeringan - menit) | :4,86%; lemak : corn ’ '
Dioscorea (GMS), salt, oil 30:10:0;60: 4 Jam 1.1% Dloscorea_
! esculenta =
esculenta 30:0:10;60: 80-10-0 -
20:10:10,80: 10
10:0:10
Sorghum Sorghum Pencampuran
flour, corn .. . Gliserol flour, corn il 10 it Ridwansyah
8 flour, Ex'\t/lrlunc;er Pen.g6%r0|ggan Monostearat  [flour, cassava réo'\r;lsgr.]tzroa/il P'erfge:f;'n ) 60% 80°C _ _ _ _ _ dan Adiba
cassava ’ (GMS) starch =50: ’ . ) (2020)
starch 25:25 6 jam
. 30°C,
Hybrid Extruder PerTgerl(r:gan 28%, 30%, 40°C, Kadar air : h
9 [indicarice | single Ei<s7t(r)u§i' _ _ _ _ 32%, 34%, 50°C, _ _ _ _ 28%, Suhu : dlfk ?;SEO)
flour screw ’ 36% 60°C, 60°C )
90°C 70°C




1.5 Hipotesis

Berdasarkan studi pustaka yang telah dilakukan, dapat diketahui beberapa hipotesis pada
pembuatan beras artifisial porang, yaitu:

1. Semakin tinggi suhu gelatinisasi, maka derajat keputihan, water absorption ratio,
dan waktu masak produk beras artifisial akan semakin besar (Premis no. 4 dan 5).

2. Semakin tinggi rasio tepung porang, maka waktu masak akan semakin cepat
sedangkan derajat keputihan dan water absorption ratio akan semakin tinggi (Premis
no. 1 dan 5).

3. Komposisi bahan yang sesuai adalah tepung porang dan tepung tapioka dengan rasio
4 : 96 (Premis no.4).

1.6 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah:

1. Menghasilkan beras artifisial porang dengan bentuk, tekstur, dan rasa yang serupa
dengan beras padi.

2. Mengetahui pengaruh suhu dan rasio bahan terhadap proses gelatinisasi serta
produksi beras artifisial porang.

3. Mengetahui kadar karbohidrat, kadar air, kadar abu, kadar glukomanan, bentuk,

tekstur, waktu masak, dan water absorption ratio beras artifisial porang
1.7 Manfaat Penelitian
Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Bagi lingkungan dan masyarakat dapat menambah budidaya dan nilai jual tanaman
porang sebagai penghasilan serta mengetahui manfaat produk porang bagi kesehatan,
salah satunya beras artifisial porang.

2. Bagi pemerintah adalah mempelajari teknik modifikasi porang sebagai produk
ekspor Indonesia yang memiliki nilai jual tinggi.

3. Bagi industri adalah mengetahui proses pengolahan beras artifisial porang yang baru
dan efisien untuk hasil produk yang maksimal.



4. Bagi mahasiswa adalah menambah pengetahuan tentang pembuatan beras artifisial
porang beserta analisa-analisa yang digunakan.
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