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ABSTRAK 

Makanan utama orang Indonesia adalah beras. Kebutuhan beras akan meningkat 

seiring dengan pertumbuhan penduduk. Jika kebutuhan beras tersebut tidak dapat 

dipenuhi, ketahanan pangan nasional akan terancam. Pemerintah mendorong 

diversifikasi pangan untuk menghindari masalah ini. Tujuan utama penelitian ini 

adalah untuk mengembangkan produk beras analog, untuk mengetahui seberapa 

baik produk yang dibuat dengan mengubah tepung sukun menjadi beras analog, 

mengurangi waktu pemrosesan, meningkatkan kadar air dan abu, dan melakukan uji 

proksimat, hedonik, dan analisis kualitas organoleptik. Diharapkan bahwa 

pengembangan beras analog ini akan meningkatkan ketahanan pangan masyarakat 

dan mengurangi ketergantungan mereka pada sumber makanan konvensional. 

Akibatnya, penelitian ini membantu menemukan sumber makanan lain yang lebih 

hemat biaya dan ramah lingkungan. 

Kata Kunci: beras analog, tepung sukun, diversifikasi pangan 

 

PENDAHULUAN 

Makanan utama orang Indonesia adalah beras. Untuk memenuhi kebutuhan 

beras negara sebesar 23,7 juta ton, Indonesia mengimpor 472 ribu ton, 844 ribu ton, 

dan 225 ribu ton beras dari tahun 2013 hingga 2015. Dari 2010 hingga 2015, 

diperkirakan ada peningkatan populasi Indonesia sebanyak 238,5 juta menjadi 305,6 

juta. Pemerintah mendorong diversifikasi pangan untuk mengurangi ketahanan 

pangan nasional. Teknik imitasi beras, atau beras analog, dapat dibuat dengan 

menggunakan tepung yang tidak terbuat dari beras, seperti sukun (Noviasari, 2013). 

Peraturan Presiden no 22 tahun 2009 tentang percepatan panganekaragaman 

komsumsi pangan (P2KP) dibuat untuk meningkatkan diversifikasi makanan dan 
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mengurangi ketergantungan pada beras karena populasi yang masih berkembang di 

Indonesia dan di seluruh dunia. 

Diversifikasi pangan didukung oleh Peraturan Menteri Pertanian (Permetan) 

No. 43 Tahun 2009 bertujuan untuk meningkatkan produksi pangan. Peraturan ini 

mendorong keragaman komsumsi pangan (P2KP) yang didasarkan pada sumber 

daya lokal (Santoso, 2013). Tanaman lokal yang tumbuh di dataran tinggi Indonesia 

disebut sukun mereka mencapai ketinggian hingga 700 meter di atas permukaan laut, 

meskipun ketinggiannya hanya 400 meter (Rukmana, 2014).  

Karena mudah diolah menjadi berbagai produk, tepung sukun dapat digunakan 

untuk diversifikasi makanan dan memiliki kandungan nutrisi yang stabil 

(Dameswari, 2011; Hapsari et al., 2023; Hapsari et al., 2024). Pangan mencakup segala 

sesuatu yang berasal dari hewan dan tumbuhan, termasuk hasil perikanan dan 

pertanianbaik yang diproses maupun yang tidak (Noordianty et al., 2024). Program 

diversifikasi pangan Kementerian Pertanian membuat tepung sukun, yang dapat 

digunakan sebagai pengganti beras, untuk mengurangi ketergantungan masyarakat 

Indonesia pada beras terigu dan padi.  

Diharapkan bahwa beras analog, yang biasanya dibuat dari campuran bahan 

baku lokal dan memiliki bentuk yang mirip dengan beras, dapat membantu program 

penganekaragaman pangan dan menurunkan ketergantungan beras masyarakat 

Indonesia. Buah sukun termasuk golongan buah klimakterik. Meskipun sukun 

biasanya dimakan saat masih matang, pola respirasinya yang cepat membuatnya 

lunak dan tidak layak dimakan dalam beberapa hari. Ini karena proses respirasinya 

yang cepat, yang membedakannya dari buah klimakterik lainnya. (Widowati et al., 

2019). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tentang pembuatan beras analog 

yang terbuat dari tepung sukun. Selain itu, diharapkan masyarakat akan mengetahui 

dan memiliki acuan tentang beras serupa yang dibuat dengan tepung sukun untuk 

membantu program pemerkayaan pangan alternatif yang dilakukan oleh pemerintah. 
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METODE PENELITIAN 

Bahan 

Untuk membuat beras, tepung sukun dan tepung tapioka digunakan sebagai 

bahan pengikat, dan air digunakan untuk mencampur semua bahan. 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Beras Analog Berbahan dasar Tepung Sukun 

Menyiapkan semua bahan utama sesuai dengan takarannya adalah tahap 

pertama dalam pembuatan beras. Beras berbahan dasar tepung sukun ini dibuat 

dengan mempelajari literatur tentang pembuatan beras analog dan percobaan 

mandiri. Untuk penelitian ini, tepung sukun dan tapioka juga diperlukan. 85 gram 

tepung sukun dan 15 gram tepung tapioka digunakan untuk membuat 250 gram beras 

tepung sukun, yang ditambahkan secara berkala dengan 250 mililiter air hangat. 

Selama proses pencampuran, gunakan spatula untuk mengaduk bahan sampai 

tercampur menjadi satu. Setelah semua bahan dicampur, masukkan adonan ke mesin 

pencetak beras analog. Kemudian keringkan pada tray dryer selama satu hingga dua 

jam pada suhu 100-150°C. 

Analisis Kandungan Gizi 

Uji proksimat digunakan untuk mengevaluasi kandungan gizi beras analog 

berbahan dasar tepung sukun. Uji kandungan air dan abu proksimat dilakukan 

dengan thermogravimetri; uji protein dilakukan dengan metode kjeldhal; dan uji 

karbohidrat dilakukan dengan metode perbedaan. Metode Luffschrool digunakan 

untuk mengukur total gula. 

Penilaian Organoleptik 

Seberapa baik beras tepung sukun diterima masyarakat dapat diukur melalui 

evaluasi organoleptik. Parameter masyarakat seperti Uji organoleptik menggunakan 

warna, bentuk, aroma, rasa, dan minat. Dalam uji hedonik, dua puluh panelis yang 

tidak dilatih berusia antara dua puluh dan enam puluh tahun terlibat. Nilai satu 
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menunjukkan tidak suka yang sangat besar, nilai dua menunjukkan tidak suka, dan 

nilai tiga menunjukkan tidak suka atau tidak suka. Penelitian ini dirancang 

menggunakan pendekatan deskriptif. Teknik ini bertujuan untuk menemukan dan 

menjelaskan nilai variabel sendiri tanpa membandingkannya dengan variabel lain. 

Analisis Data  

Analisis data menentukan hasil uji hedonik pada penilaian organoleptik. 

Interval nilai mutu rata-rata dihitung menggunakan standar SNI 01 2346 2006 untuk 

mencapai tujuan ini. Dengan asumsi tingkat kepercayaan 95%, nilai rata-rata ini 

diperoleh: 

 

Selain itu, data hasil uji hedonik dimodifikasi untuk memenuhi keinginan 

panelis. Tingkat kesukaan panelis ditunjukkan dalam Tabel 1. Nilai kualitas rata-rata 

P adalah interval rata-rata, nilai kualitas simpangan baku S adalah nilai kualitas 

keragaman s2, jumlah panelis n, nilai kualitas rata-rata 1,96, koefisien simpangan 

baku 95%, nilai kualitas rata-rata xi, dan nilai kualitas rata-rata panelis ke 1, di mana 

1 = 1,2,3...n. 

Tabel 1 menunjukkan tingkat kesukaan panelis. 

No Kesukaan Nilai 

1 Sangat tidak suka 1-1,5 2 

2 Cenderung sangat tidak suka 1,51-1,99 3 

3 Tidak suka 2-2,5 4 

4 Cenderung tidak suka 2,51-2,99 5 

5 Netral 3-3,5 6 

6 Cenderung suka 3,51-3,99 7 

7 Suka 4-4,5 8 

8 Cenderung sangat suka 4,51-4,99 9 

9 Sangat suka 5 
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Analisis Kandungan Gizi  

Hasil analisis kandungan gizi beras tepung sukun ditunjukkan dalam Tabel 2.  

Pemeriksaan Proksimat terdiri dari air, abu, protein, lemak, karbohidrat, dan gula 

secara keseluruhan. 

Tabel 2. Kandungan gizi beras Tepung Sukun 

No Komponen Hasil 

1 Air 12,9 

2 Abu 0,6 

3 Lemak 0,7 

4 Protein 1,9 

5 Karbohidrat 83,8 

6 Gula Total 2,1 

 

Kadar air 

Jumlah air yang ada pada beras sangat memengaruhi penampilannya, 

teksturnya, dan rasanya saat dimasak, terutama beras. Standar mutu beras analog SNI 

6128: 2020 menetapkan bahwa kadar air beras tepung sukun memenuhi standar mutu, 

menurut uji proksimat. Kadar air juga sangat memengaruhi kualitas beras dan umur 

simpan beras. Handayani et al. (2022) menemukan bahwa pertumbuhan mikroba 

kapang dan jenis beras tahan kering lainnya dapat disebabkan oleh kadar air yang 

terlalu tinggi pada produk pangan, tetapi Ratnaduhita et al. (2022) menemukan 

bahwa kadar air yang terlalu rendah juga dapat menyebabkan kerusakan pada jenis 

beras yang sama. 

Kadar Abu  

Kadar abu adalah 0,8% menurut uji proksimat beras Tepung Sukun. yang 

menunjukkan adanya kandungan mineral. Hasil ini sedikit melampaui standar mutu 

beras, yang hanya 0,56% (Fauziyah et al., 2017; Hidayat dan Insafitri, 2021). Mineral 

yang terkandung dalam makanan dengan kadar abu di bawah 3,50 persen membantu 
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ginjal, jadi aman untuk dimakan (Nisa et al., 2020). Oleh karena itu, beras tepung 

sukun aman dikonsumsi oleh orang yang tetap sehat dan memiliki penyakit diabetes. 

Kadar Lemak  

Menurut hasil uji proksimat, beras tepung sukun memiliki kadar lemak 0,6%. Ini 

termasuk dalam kategori rendah menurut Food and Drug Administration (BPOM), 

yang mendefinisikan bahan pangan dengan kadar lemak di bawah 3% (Nisa et al., 

2020). Diabetes dapat mengonsumsi lemak nabati lebih banyak daripada lemak 

hewani. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Suprapti (2018), konsumsi lemak 

orang tua meningkatkan kemungkinan terkena diabetes dua kali lebih besar daripada 

orang muda. Penumpukan lemak memengaruhi resistensi insulin. Tubuh 

meningkatkan oksidasi mitokondria seiring dengan peningkatan reaktif jenis oksigen 

(ROS). Beras tepung sukun adalah pilihan makanan yang aman bagi penderita 

diabetes karena tidak mengandung lemak (Nuraini et al., 2022; Hastuti et al., 2023). 

Resistensi insulin menyebabkan diabetes tipe II, dan pengikatan protein kinase C 

menghambat pensinyalan insulin. 

Kadar Protein 

 Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 6128 dari 2020, beras premium dan 

medium dari 1 hingga 3 harus memiliki kadar air setinggi 14% dan kadar air setinggi 

15%, masing-masing. SNI tersebut tidak menetapkan nilai protein minimum, tetapi 

kadar protein yang rendah dapat berdampak pada nilai beras. Kadar protein sekitar 

1,8% pada beras serupa yang dibuat dari tepung sukun dianggap rendah dan tidak 

memenuhi standar mutu beras. Selain itu, perubahan yang dilakukan pada tepung 

sukun dengan menggunakan metode Pengobatan Moisture Heat (HMT) juga dapat 

meningkatkan sifat fungsionalnya, membuatnya lebih mirip dengan karakteristik 

beras asli. Oleh karena itu, untuk memenuhi standar mutu dan meningkatkan nilai 

gizi beras analog berbahan dasar tepung sukun, disarankan untuk melakukan 

fortifikasi dengan bahan yang kaya protein (Santosa, H. & Pangesti, R. 2016). 
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Kadar Karbohidrat  

Karbohidrat, sumber energi utama makanan, dapat memengaruhi rasa, tekstur, 

warna, dan sifat lainnya (Nisa et al., 2020). Kadar karbohidrat beras Tepung Sukun 

melebihi standar mutu saat ini, seperti yang ditunjukkan oleh Kusumayanti dan 

Firdausi (2023) dan Maligan et al. (2019). Oleh karena itu, kadar karbohidrat nasi putih 

84,7%. 

Kadar Gula 

Kadar gula pada beras analog berbahan dasar tepung sukun tidak banyak 

dilaporkan secara spesifik dalam literatur ilmiah. Namun, berdasarkan penelitian 

yang ada, tepung sukun memiliki kadar amilosa sekitar 32,49%, yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan beras biasa yang memiliki kadar amilosa sekitar 28,88%. Kadar 

amilosa yang tinggi ini dapat mempengaruhi tekstur dan sifat fisik beras analog yang 

dihasilkan. Semua gula, baik monosakarida maupun oligosakarida, terkandung 

dalam semua makanan (Arizona et al., 2021). Uji gula total menemukan bahwa kadar 

gula total beras Tepung Sukun adalah 2,1%, jauh lebih rendah dari kadar gula total 

nasi putih yang ditemukan oleh Maligan et al. (2019), yang 8,9%. Makan banyak gula 

secara teratur dapat berdampak buruk pada kesehatan seseorang, terutama mereka 

yang menderita diabetes. Karena beras tepung sukun memiliki kadar gula yang 

rendah, penderita diabetes dapat mengurangi jumlah gula yang mereka makan. Ini 

menunjukkan bahwa makanan ini tidak berbahaya bagi mereka yang menderita 

diabetes.  

Uji Hedonik  

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui popularitas dan daya terima 

beras tepung sukun sebagai alternatif makanan yang tidak mengandung diabetes di 

masyarakat. Hal ini mencakup melindungi diri dari bahaya atau ancaman yang dapat 

muncul dari konsumsi makanan. Warna, bentuk, aroma, rasa, dan minat konsumen 

terhadap produk digunakan dalam uji hedonik. Gambar 1 menunjukkan gambar 

beras tepung sukun, dan Tabel 3 menunjukkan data tentang Nilai akhir uji hedonik 
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dihitung sesuai dengan pedoman SNI 01-2346-2006, dan nilai minimum diperoleh 

dari interval nilai mutu rata-rata. Ada interval nilai kualitas rata-rata yang digunakan 

untuk menganalisis hasil uji hedonik. 

 

Gambar 1. Beras Tepung Sukun 

 

Tabel 3. Hasil uji hedonik beras Tepung Sukun 

No Parameter Nilai Uji 

Kesukaan 

Tingkat Kesukaan 

Panelis 

1 Warna 3,50±1,07 Netral 

2 Bentuk 3,53±0,92 Cenderung suka 

3 Aroma 2,81±0,93 Cenderung tidak suka 

4 Rasa 2,76±0,90 Cenderung tidak suka 

5 Minat 3,90±0,79 Cenderung minat 

 

KESIMPULAN 

Beras analog yang terbuat dari tepung sukun digunakan sebagai makanan 

alternatif dalam penelitian ini. Hasil analisis menunjukkan bahwa air sebesar 13,9%, 

abu sebesar 0,8%, lemak sebesar 0,6%, protein sebesar 1,8%, karbohidrat sebesar 

83,8%, dan gula secara keseluruhan sebesar 2,1%. Kadar protein yang rendah 

menunjukkan bahwa orang harus mengonsumsi makanan yang mengandung banyak 

protein. Warna dan bentuk biasanya disukai oleh uji organoleptik, tetapi mereka tidak 

menyukai rasa atau aroma. Untuk meningkatkan daya terima, kadar protein dan 

formulasi harus ditingkatkan. Meskipun pengembangan tambahan diperlukan untuk 

menjadi lebih optimal, penelitian ini membantu diversifikasi pangan. 
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