
ISSN : 0852 - 0607 

Vol. 22 No.4 Desember 2013 

PANGAN 
Vol. No. Hal. Jakarta ISSN 
22 4 287-394 Desember 2013 0852 - 0607 

Terakreditasi LIPI Nomor : 515/AUlIP2MI-LIPII04/2013 



AR T IK E L 

Teknologi Proses Pembentukan Butiran Beras 
Artifisial Instan dengan 

Metode Esktrusi 

Technological Process of the Formation of Instant 
Artificial Rice Grain with 

Extrusion Method 

Heny Herawatia , Feri Kusnandarb, Dede R. Adawiyahb, Siamet Budijantob 

aBalai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian 
JI.Tentara Pelajar No 12, Cimanggu-Bogor, (025 1) 8321762 

bProgram Studi IImu Pangan, IPB 
JI. Oarmaga Bogor 16680 

Email: herawati_heny@yahoo.com 

iJiterima : 30 Oktober 201 3 Revisi : 22 Nopember 201 3 Oisetujui : 2 Oesember 2013 

ABSTRAK 

Berbagai program diversifikasi pangan telah diterapkan, namun demikianbelum niampu merubah' 
pola ketergantungan masyarakat akan produk berbentuk beras. Salah satu peh:ianguntukmengatas'i hal 
lersebut melalui pengembangan beras artifisial. Pembentukan butiran beras artifisial instan rTl.emiHki tingkat 
kesulitan tersendiri karena diharapkan dapat membentuk butiran beras. yang kokob, tekst.ur yanglembut . 
erta waktu tanak yang lebih singkat 'daripada beras yang bersUmber dari t~mamati padi: Penelitia[l ini ' 

bertujuan untuk mempelajari parameter penting yang mempengaruhipembentwkan butiran gr~nula oeras. 
rtifisial instan untuk diversifikasi pangari PQkokbersumber karbohidrat non berasm.elalui·pengembi:ltig·an . 

produk beras artifisial. Analisa pembentukan butiran beras artifisial instan ' dilakuka/ i derigari, meng~rilaJi ' 
bentuk fis,iknya serta dijabarkan secara diskriptif. Kadar air 60 persen, putaran screw 168 rpm, ternperatur 
95°C, konsentrasi , GMS2 persen dan waktu steaming 5 menit menghasilka~ karakteristik .bL1firan, bera~ , 
artifisial. instan optimal. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontdbusi ternadap pengguna~1! 
optimasi parameter proses optimal yang dapat digunakan untuk teknologi pembentukah butiran granula ' 
beras artifisial yang bersl1mber dari bahan baku karbohidrat non padL ' 

- . '. 

kata kunci: parameter, proses, hutiran: berasartitlsial instan 

ABSTRACT 

", Several food diversification programs have been' /mplemimted, but "they have hot been 'able,,·lo. ' 
change 'the pattern , of people's' (jependence dn rice products. One of theoppo(fuhities ito', 6vercome ' thi~ ' 
problem ]sfhto'ugh the' development of iirtificial rfce. i=ormatkm orinstant'artlficiai rlce grain has iiS' DWP 
difficulty as it IS expected to form strong rice 'grain with soittexture and shorter cooking tim~ comp;;;red~'to 
rice derived from ·paddy. This researc.haims to study the ' importantparamet~;'s.afiecting the. formation or 
instant artificial rice granule for diversIfication oistaple foods derived from non-ricecarb6hYdrate. throu.gh ' 
artificial rice product development. The analysis was done by obserVing and describing j ts physi~al form.> 
The best parameter was 60 percent moisture content of raw mate.rlal,168rpmscrewSp'fJed exi,.ud~r;-'" 
95°C extruder 'temperature, 2 percent GMS concentration ~nd 5 minutesste~ining ' tifJ1e.-· Th~ re~ujt ~o'f' 
this research is expected to contribute to the optimization of parameter process (hat caribeused in-the ' 
technology of art if ida I rice granule from non'PClddy carbohydrate. ' ,- - . , , -: _ ' . , ; '~', - c 

J<eywords: parameter, process, granule, instant artificial rice ,- , 

I d lIologi Proses Pembentukan Butiran Beras Artifi sial Ins tan dengan Metode Esktrusi 
// ,'111 ' /-Ierawali, Feri KlisnandQ/~ Dede R. Ada1\'iyah. Slall1el Budijanlo 
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I. PENDAHULUAN 

B e~bagai program diversifikasi pangan telah 
dlterapkan Pemerintah , namun belum 

berhasil dan mampu merubah pola konsumsi 
masyarakat, yang masih didominasi pangan 
berasal dari beras dan terigu . Disisi lain , 
Indonesia sangat kaya dengan potensi sumber 
karbohidrat lainnya yang berasal dari serealia, 
umbi-umbian, kacang-kacangan serta bahan 
baku sumber karbohidrat lainnya. Salah satu 
potensi terobosan untuk mengatasi hal tersebut, 
yaitu melalui penelitian dan pengembangan 
beras artifisial. 

Beras artifisial adalah granula atau butiran 
seperti beras. Beras artifisial dapat diproduksi 
menggunakan berbagai macam metode dari 
berbagai sumber tepung . Beras artifisial dapat 
diintroduksi dengan penambahan nutrien dan 
flavor yang tidak terdapat pad a beras (Kurachi , 
1995). Sedangkan Samad (2003) mengatakan 
bahwa beras analog merupakan tiruan beras 
yang terbuat dari bahan-bahan seperti umbi
umbian dan serealia yang bentuk maupun 
komposisi gizinya mirip seperti beras. Bahan 
untuk pembuatan beras artifisial bisa berasal 
dari serealia atau umbi-umbian yang merupakan 
sumber karbohidrat. 

Teknologi proses produksi beras artifisial 
dapat dilakukan dengan beberapa metode 
proses: granulasi (Widowati , dkk. , 2008); 
pembentukan beras mutiara (Herawati dan 
Widowati , 2009); penambahan bekatul 
(Budijanto, dkk., 2010); dengan metode 
penghabluran dengan bahan baku tepung ubi 
kayu (Herawati, dkk., 2011); teknologi ekstrusi 
dengan mempergunakan tepung beras (Mishra, 
dkk., 2012); teknologi ekstrusi dengan tipe 
tunggal dari bahan baku tepung beras (Wang, 
dkk., 2011). Beberapa paten juga dihasilkan, 
terkait dengan teknologi optimasi pembuatan 
beras artifisial, namun demikian masih banyak 
penelitian mempergunakan bahan baku berupa 
tepung beras. Salah satu terobosan yang bisa 
diteliti dan dikembangkan serta diharapkan 
dapat meningkatkan nilai tambah yaitu beras 
artifisial instan dari bahan baku bukan dari padi. 

Nasi instan adalah nasi cepat masak yang 
dapat disiapkan dalam waktu 2 sampai 15 
menit dengan cara persiapan yang sederhana. 
Nasi instan memiliki ciri khas dengan butir 
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berasnya yang dibuat porous. Struktur yang 
lebih porous akan mempercepat air panas 
yang masuk kedalamnya saat direhidrasi. 
Setelah dimasak, produk harus sesuai dengan 
nasi biasa dalam hal rasa, aroma, dan tekstur 
(Rewthong, dkk., 2010) . Luh (2000) menyatakan 
bahwasanya quick cooking rice merupakan 
beras yang membutuhkan waktu pemasakan 
10 sampai 15 menit. Untuk quick cooking rice 
yang baik membutuhkan waktu pemasakan 5 
menit. Sedangkan yang termasuk minute rice 
merupakan produk beras yang dapat disajikan 
dengan cara menyeduh beras dengan air panas 
dalam waktu 1 sampai 2 men it. 

Pembentukan butiran beras artifisial instan 
memiliki tingkat kesulitan tersendiri. Modifikasi 
parameter proses dan adanya penambahan 
bahan tambahan pang an yang tepat diharapkan 
dapat membentuk butiran beras yang kokoh , 
tekstur yang lembut serta waktu tanak yang 
lebih singkat daripada beras yang bersumber 
dari tanaman padi. Tulisan ini bertujuan 
untuk menganalisis parameter penting yang 
mempengaruhi pembentukan butiran granula 
beras artifisial instan, serta menarik implikasi 
kebijakan yang terkait dengan diversifikasi 
pangan. 

II. METODOLOGI 

2.1. Metode Pemilihan Alat dan Proses 

Penelitian akan dilaksanakan di 
Laboratorium Technopark IPB. Penggunaan 
fasilitas laboratorium tersebut disesuaikan 
dengan fasilitas yang tersedia dan kebutuhan. 
Penelitian berlangsung dari Bulan September 
2012-Februari 2013. Bahan yang dipergunakan 
meliputi : tepung jagung Srikandi Putih, tapioka, 
Natrium algin at, GMS, dan aquades. Sedangkan 
alat yang dipergunakan meliputi: Hammer mill, 
mixer, ekstruder tipe ulir ganda, Steamer, (Rice 
Cooking Miyako MCM-606 BI3 in one) dan stop 
watch Jumbo Display Whistle. 

Tahap kegiatan penelitian pertama meliputi 
tahap pembuatan tepung jagung dengan 
mempergunakan metode/cara yang dilakukan 
oleh Johnson 1991. Proses pembuatan tepung 
dengan metode Ory mill meliputi tahapan: 
pembersihan, penggilingan dengan Hammer 
mill, pengayakan 80 mesh serta diperoleh 
tepung jagung. 
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~ ----------------------------------------------------------------------------
I ';,da tahap selanjutnya, dilakukan proses 

I Jil l III II IFt tan beras artifisial instan dengan 
It l1,npn l1 : pencampuran bahan , ekstrusi dengan 
n/r:1I o l~struder tipe ganda, steaming dengan 
I 1'1111 I dan pengeringan dengan mempergunakan 
"lip ll 

-;:J . Metode Analisa 

I\nalisa pembentukan butiran beras 
U!lll lnia l instan dilakukan dengan mengamati 
Iltll lluk fisiknya serta dijabarkan secara 
tint I riptif. Beberapa modifikasi dilakukan untuk 
111111' letahui parameter dalam pembentukan 
1111111 )11 beras artifisial instan seperti: kadar air 
111111 Ill , putaran screw ekstruder, temperatur 
flk truder, konsentrasi GMS dan waktu steaming. 
1\11 Ilisa lebih lanjut yaitu waktu pemasakan, 
1 1l"~1 ukan untuk parameter optimal yang telah 
flit Ilghasilkan butiran beras artifisial instan. 

Analisa waktu pemasakan dimodifikasi dari 
!llnlode yang dikembangkan oleh Bergman, 
tlll " 2004; Roberts , 1972. Kondisi proses 
fll1fll8sakan optimum merupakan waktu optimal 
y 110 dibutuhkan 1 gram beras untuk menyerap 
~,I ) gram air (Bergman, dkk. , 2004). Tahapan 
~t11 Ii sa waktu pemasakan dilakukan meliputi 

neras artifisial instan sebanyak 100 gram 
Illl llmbahkan air mendidih 250 ml dan ditanak 
j ngan mempergunakan rice cooker (Rice 
(:o() /<ing Miyako MCM-606 BI 3 in one) dengan 
Ii Ipasitas 0,63 liter, power 350 watt, 220 Vac-

mempengaruhi teknologi proses pembentukan 
butiran beras artifisial instan. Parameter 
alat, proses, bahan baku maupun kombinasi 
penggunaan alat dan proses dapat 
mempengaruhi dalam melakukan optimasi 
proses yang dihasilkan. Pembentukan butiran 
yang baik setelah proses, harus dilakukan 
uji lebih lanjut sehingga proses pemasakan 
menghasilkan waktu tanak optimal dan kualitas 
nasi yang bagus serta tidak lembek seperti 
bubur. 

3.1. Parameter Proses 

Kenaikan kadar air dan temperatur barrel 
menjadi titik kritis terhadap kenaikan persentase 
gelatinisasi (Eun, dkk. , 2000), sedangkan 
kecepatan screw memiliki pengaruh yang cukup 
kompleks terhadap kualitas produk ekstrusi 
(Zhuang, dkk., 2010). Temperatur ekstruder 
antara 30 sampai dengan 150°C telah dilakukan 
oleh beberapa peneliti (Scelia, dkk., 1986; 
Wenger dan Huber, 1988; Koide, dkk., 1999, 
Dupart dan Huber, 2003; Ichikawa dan Chiharu , 
2007; Steiger, 2010). 

Lebih lanjut, Koide, dkk. , (1999) menyatakan 
bahwasanya pada temperatur 80°C, derajat 
gelatinisasi sebesar 50 - 60 persen dan pada 
temperatur 120°C derajat gelatinisasi meningkat 
menjadi 90 persen. Beberapa parameter kritis 
dari ektruder twin screw sebagaimana hasil 
penelitian Riaz (2000) sesuai tabel berikut. 

THbel 1. Parameter Kritis Proses Ekstrusi (Riaz, 2000) 

Parameter Deskripsi 

1<lldar Air Kadar air proses 
Input Energi Mekanis 
UME (Gross Mechanical GME = Power/Mass Flow rate 
I nergy) 
.:' ME (Specific Mechanical SME = (Power loaded-Power empty)/ Mass Flow Rate 
I Ilcrgy) 
Input Energi Termal 
Waktu Retensi 

Berhubungan dengan pemanasan pada barel ekstruder 
Waktu retensi rata-rata = Jumlah ekstrudatlmass flow rate 

!)O Hz. Waktu pemasakan dihitung dari awal 
pr oses sampai dengan terjadi indikator waktu 
p13masakan berhenti. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Beberapa parameter proses sangat 

Beberapa parameter proses mempengaruhi 
dalam pembentukan granula butiran beras 
artifisial instan. Kenaikan kadar air, temperatur 
barel , kecepatan screw sangat mempengaruhi 
gelatinisasi dan kualitas produk ekstrusi 
(Eun, dkk., 2000; Zhuang, dkk., 2010). Dalam 

kkllo logi Proses Pembentukan Butiran Beras Artifisiallnstan dengan Metode Esktmsi 
11"/1\ ' Herawali, Feri Kusnanda/; Dede R. Adawiyah. Slamel BlIdijanlo 
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penelitian ini , dilakukan analisa secara deskriptif 
terlebih dahulu untuk mengetahui pengaruh 
kadar air, temperatur, kecepatan putaran screw, 
kadar GMS dan waktu steaming. Adanya 
pembentukan granula butiran beras menjadi 
kondisi optimal utama, disamping kecepatan 
dalam proses pemasakan. 

3.2. Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu faktor 
penting dalam pembentukan produk ekstrusi, 
yang dalam hal ini berupa produk beras 
artifisial instan. Eun, dkk., (2000) menyatakan 
bahwasanya kenaikan kadar air dan temperatur 
barel menjadi titik kritis terhadap kenaikan 
persentase gelatinisasi. Dalam penelitian 
ini, dilakukan analisa kualitas produk yang 
dihasilkan, dengan adanya penggunaan 
kombinasi beberapa kadar air, serta diperoleh 
hasil sebagaimana tertera pad a Tabel 2. 

Pad a penggunaan kadar air 40 persen, 
mengakibatkan kenaikan temperatur barrel, yang 
pada akhirnya mengakibatkan produk menjad i 
puffing dan gembung seperti halnya pada produk 
ekstrusi. Pad a penggunaan kadar air 50 persen , 
masih terjadi kenaikan temperatur dan produk 
pad a akhirnya mengalami kondisi puffing dan 
gembung serta granula butiran belum terbentuk 
secara sempurna seperti halnya butiran granul 
beras. Kemudian kadar air dinaikkan menjadi 
60 persen, serta diperoleh hasil butiran granula 
yang bagus menyerupai dengan butiran granula 
beras. Lebih lanjut, kadar air dinaikkan menjadi 
70 persen, produk menjadi lengket satu sama 
lainnya dan beberapa menjadi gembung serta 
tidak terbentuk butiran granula dengan baik. 
Serdasarkan hasil penelitian tersebut, untuk 
penelitian lebih lanjut dipergunakan penggunaan 
kadar air optimal yaitu 60 persen. 

Tabel 2. Pengaruh Kadar Air terhadap Produk Seras Artifisial Instan 

Kadar Air (%) 

40 

50 

60 

70 

320 

Karakteristik Produk 

Temperatur menjadi naik, terjadi 
proses puffing, produk menyerupai 
produk ekstrusi, tidak terbentuk 
produk butiran granula 

Temperatur menjadi naik, terjadi 
proses puffing, produk menjadi 
gem bung seperti produk ekstrusi 

Produk terbentuk dengan baik, 
terbentuk butiran granula yang 
terpisah satu dengan lainnya 
menyerupai granula beras 

Produk lembek dan saling 
menempel satu dengan yang 
lainnya, produk tidak membentuk 
butiran granula beras 

Gambar 
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In l "l l 3. Pengaruh Putaran Screw terhadap Produk Beras Artifisial Instan 

hd . If ~1n Screw 
( I~ pm) 

150 

Karakteristik Produk 

Produk gembung-gembung terjadi 
puffing, screw menjadi lebih lambat, 
temperatur menjadi naik, 

Gambar 

168 Produk terbentuk dengan bag us, 
dengan bentuk menyerupai granula 
butiran beras 

170 Terbentuk butiran granula beras, akan 
tetapi saling menempel satu dengan 
yang lainnya 

. . Putaran Screw 

I 'nrameter proses yang cukup 
fli /npengaruhi kualitas produk ekstrusi lainnya 
yl'll tlJ kecepatan putaran screw. MenurutZhuang, 
1111\ . (2010) kecepatan putaran screw memiliki 
plJ!i ~: ruh yang cukup kompleks terhadap 
"'lIll1as produk ekstrusi. Analisa kualitas produk 

IIJUt dari adanya perbedaan putaran screw 
ttl lnkukan serta diperoleh hasil sebagaimana 
tpl l' lra pad a Tabel 3. 

Pada putaran screw sebesar 150 rpm, 
Illi l ilgakibatkan kenaikan temperatur barrel 
<l lil1 produk mengalami puffing serta dihasilkan 
pi oduk sebagaimana produk snack ekstrusi. 
I'nllolitian terus dilakukan dengan menaikkan 
1" " Iran screw. Pada kondisi putaran screw 170 
Ipm , terbentuk butiran granula beras, namun 
fit fllng lengket dan menempel satu dengan 
Inlr Inya. Putaran screw diturunkan secara 
I )orlahan dan diperoleh kondisi optimal sehingga 
dlporoleh kualitas butiran granula yang optimal 
I H Hla putaran screw sebesar 168 rpm. 

:).4. Temperatur 

Penggunaan temperatur ekstruder 
Il lerupakan parameter proses lainnya yang 

diamati. Budijanto (2011) mempergunakan 
kondisi temperatur proses 85°C. Berdasarkan 
hal tersebut, ana lisa teknologi proses dilakukan 
dengan mempergunakan kondisi temperatur 
proses awal pad a suhu 85°C. Temperatur 
barrel terus dinaikkan serta dianalisa kualitas 
produk yang dihasilkan serta diperoleh hasil 
sebagaimana tertera pad a Tabel 4. 

Berdasarkan hasil penelitian, pada kondisi 
proses dengan mempergunakan temperatur 
85°C, terbentuk butiran granula menyerupai 
produk beras, namun demikian bag ian ujung 
masih berwarna putih belum matang. Untuk 
meningkatkan kualitas produk, temperatur 
kemudian dinaikkan pada suhu 90 dan 95°C, 
diperoleh butiran berbentuk granula yang 
lebih baik dengan tingkat kematangan yang 
lebih merata. Temperatur terus dinaikkan ke 
temperatur 100°C, masih diperoleh butiran 
granula berbentuk butiran beras, namun 
demikian ada beberapa granula yang mulai 
mengalami puffing atau gembung. Temperatur 
terus dinaikkan menjadi 105°C, serta diperoleh 
hasil produk yang gembung dan lengket satu 
dengan lainnya. 

I, I· "ologi Proses Pembentukan Butiran Beras Artifisial Instan dengan Metode Esktrusi 
" ,.", . lIerawari. Feri Kusnandar, Dede R. Adawiyah. Stamer Budijanro 
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Tabel 4. Pengaruh Temperatur terhadap Produk Beras Artifisial Instan 

Temperatur rC) Karakteristik Produk 

85 Terbentuk butiran granula menyerupai 
produk beras, namun demikian bagian 
ujung masih berwarna putih belum matang 

95 Terbentuk butiran granula yang bagus 
menyerupai produk beras 

100 Terbentuk butiran granula yang menyerupai 
produk beras, namun demikian mulai ada 
beberapa produk yang mulai gem bung 

105 Produk mulai mengalami puffing dan 
terbentuk butiran granula yang 
menggembung, suhu terlalu panas, 
sehingga produk mulai mengalami puffing 
seperti produk ekstrusi 

Gambar 

Berdasarkan beberapa hasil penelitian 
sebelumnya, temperatur ekstruder antara 30 
sampai dengan 150°C telah dilakukan oleh 
beberapa peneliti (Scelia, dkk., 1986; Wenger 
dan Huber, 1988; Koide, dkk., 1999, Dupart 
dan Huber, 2003; Ichikawa dan Chiharu, 2007; 

Steiger, 2010). Lebih lanjut, Koide, dkk., (1999) 
menyatakan bahwasanya pad a temperatur 
80°C, derajat gelatinisasi sebesar 50 - 60 persen 
dan pad a temperatur 120°C derajat gelatinisasi 
meningkat menjadi 90 persen. 

~ 6.60 
c 
Q) 6.40 :E -Q) 6.20 
E 
i= 6.00 
Cl 
c 

:iii: 5.80 
0 
0 5.60 0 

5.40 

80 85 90 95 100 105 

Temperatur (Celcius) 

Gambar 4. Pengaruh Temperatur terhadap Cooking Time 
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Dalam penelitian ini, optimasi utama berupa 
pOlllbentukan granula butiran beras (Temperatur 
11 5 sampai dengan 1000 e), kemudian 
dllingkatkan dengan kemampuan untuk 
rnempersingkat waktu pemasakan. Penelitian 
dilanjutkan dengan melakukan ana lisa waktu 
II 'Illasakan akibat dari adanya peningkatan 
ponggunaan temperatur proses sebagaimana 
ctlperoleh pad a Gambar 4. 

Dengan semakin meningkatnya penggu
nnan temperatur, semakin mempercepat waktu 
p0lllasakan. Dengan meningkatnya penggu
III'Ian temperatur akan meningkatkan derajat 

. lIelatinisasi (Koide, dkk. , 1999). Berdasarkan 
tlAsil tersebut, dengan mempergunakan pening
katan temperatur, akan meningkatkan derajat 
1'1 tatinisasi sehingga juga akan mempersingkat 
waktu pemasakan. 

3.5. Konsentrasi GMS 

Wang, dkk., (201 1) melakukan pembuatan 
beras artifisial instan dengan berbahan dasar 
tepung beras. Dalam penelitian tersebut, 
GMS dipergunakan sebagai emulsifer. Terkait 
dengan optimasi proses , sejauh mana GMS 
mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan , 
dilakukan analisa terhadap produk beras 
artifisial instan berbahan dasar tepung jagung 
srikandi putih dengan beberapa konsentrasi 
GMS serta diperoleh hasil sebagaimana tertera 
pada Tabel 5. 

Pada penggunaan konsentrasi GMS 1 
persen , diperoleh hasil granula butiran berbentuk 
beras, namun ada beberapa granula yang mulai 
gembung. Pada penggunaan konsentrasi GMS 2 
persen , diperoleh kualitas produk beras artifisial 

Tobel 5. Pengaruh Konsentrasi GMS terhadap Produk Beras Artifisial Instan 

Konsentrasi GMS (%) 

o 

1 

2 

3 

Karakteristik Produk 

Tidak terbentuk butiran beras artifisial 
instan. Adonan lengket seperti produk 
ekstrusi 

Produk membentuk butiran granula 
beras, namun mulai ada granula yang 
mulai gem bung 

Produk terbentuk dengan baik, berupa 
butiran granula beras yang baik 

Produk terbentuk dengan baik, berupa 
butiran granula menyerupai beras 

I"rknologi Proses Pembentukan Butiran Beras Artifi sial Instan dengan Metode Esktmsi 
IImv Herawafi. Feri Kusnandar, Dede R. Adawiyah. Siamef Budijan fo 
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~ 5.50 
;t:: 
c: 
Q) 5.40 
~ 
Q) 5.30 
E 
j:: 
Cl 

5.20 
c: 
~ 5.10 
0 
0 
u 5.00 

0 0.5 1 2 2. 5 3 3.5 

Konsentrasi GMS (%) 

Gambar 5. Pengaruh Konsentrasi GMS terhadap Cooking time (Temperatur Ekstruder 95°C) 

instan yang berbentuk granula butiran beras. 
Konsentrasi GMS dinaikkan menjadi 3 persen, 
diperoleh kualitas bentuk granula yang sama 
dengan pad a penggunaan konsentrasi GMS 
2 persen. Budijanto (2011) mempergunakan 
konsentrasi GMS pada pembuatan beras 
artifisial sebesar 2 persen. 

Untuk mengetahui lebih lanjut, pengaruh 
penambahan konsentrasi GMS terhadap 
waktu pemasakan, dilakukan analisa cooking 
time terhadap produk beras artifisial instan 
yang dihasilkan. Dengan adanya penambahan 
konsentrasi GMS, semakin meningkatkan waktu 
pemasakan yang dibutuhkan, sebagaimana 
tertera pada Gambar 5. 

3.6. Steaming 

Dalam rangka optimasi proses lebih lanjut, 
dilakukan kombinasi perlakuan steaming 
setelah proses ekstrusi dan sebelum proses 

-~ 5.60 c: 
Q) 5.50 
~ 5.40 -Q) 5 .30 E 
j:: 5.20 
Cl 5.10 
c: 5.00 
~ 
0 0 2 0 
U 

dengan adanya kombinasi penggunaan 
steaming juga diharapkan dapat meningkatkan 
derajat gelatinisasi dan mempersingkat waktu 
pemasakan. 

Proses steaming mempengaruhi kualitas 
granula butiran beras yang dihasilkan. Dengan 
semakin meningkatnya waktu penggunaan 
proses steaming, mempengaruhi tekstur dan 
ukuran butiran sebagaimana tertera pad a Tabel 
6. 

Pada produk beras artifisial instan 
tanpa kombinasi proses steaming, diperoleh 
produk yang kokoh. Untuk meningkatkan 
derajat gelatinisasinya dilakukan kombinasi 
penggunaan steaming dengan waktu 1, 3 dan 
6 menit. Pad a kondisi kombinasi steaming 1 
men it, diperoleh produk beras artifisial instan 
yang memiliki granula yang masih kokoh. Waktu 
steaming dinaikkan, produk mulai matang, akan 
tetapi granula masih kokoh . Waktu semakin 

4 6 8 

Waktu Steaming (Men it) 

Gambar 6. Pengaruh Waktu Steaming terhadap Cooking Time (Temperatur Ekstruder 95°C) 

pengeringan. Menurut Sozer (2009), dengan 
adanya penggunaan metode steaming, akan 
meningkatkan derajat gelatinisasi produk pasta 
beras yang disuplementasi dengan protein 
dan gum. Dalam penelitian ini , diharapkan 
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ditingkatkan dan diperoleh butiran granula 
menyerupai produk beras namun tekstur mulai 
lembek dan membesar. Untuk mengetahui 
lebih lanjut faktor steaming terhadap waktu 
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I"hfl' 6. Pengaruh Waktu Steaming terhadap Produk Beras Artifisiallnstan 

-.~~--~----------------------------------------------------

Woktu Steaming 
(menit) 

Karakteristik Produk Gambar 

o Produk terbentuk dengan baik , 
berupa butiran granula 
menyerupai produk beras 

Produk terbentuk dengan baik, 
berupa butiran granula 
menyerupai prod uk beras yang 
masih kokoh 

3 Produk terbentuk dengan baik, 
berupa butiran granula 
menyerupai produk beras, pada 
bagian bawah produk mulai 
matang 

6 Produk terbentuk dengan baik , 
berupa butiran granula 
menyerupai produk beras, 
namun mulai lembek 

pornasakan diperoleh hasil penelitian 
bagaimana tertera pada Gambar 6. 

Dengan semakin meningkatnya waktu 
gloaming, akan menurunkan waktu pemasakan 
'tau cooking time. Hal ini sebagaimana hasil 

I enelitian Sozer (2009), dimana dengan 
nemakin meningkatnya waktu steaming, akan 
rneningkatkan derajat gelatinisasi. Berdasarkan 
flasil penelitian tersebut, pembentukan granula 
butiran beras artifisial instan optimal dapat 
dilakukan dengan mempergunakan alat twin 
okstruder dengan penggunaan kadar air 60 
persen, putaran screw 168 rpm, temperatur 
screw 95°C, konsentrasi GMS 2 persen 
serta kombinasi steaming selama 5 menit. 
Melalui hasil penelitian ini, diharapkan dapat 
memberikan kontribusi terhadap penggunaan 
optimasi parameter proses optimal yang dapat 
dipergunakan untuk teknologi pembentukan 

butiran granula beras artifisial yang bersumber 
dari bahan baku karbohidrat non padi. 

IV. KESIMPULAN 

Pembentukan butiran beras artifisial instan 
memiliki tingkat kesulitan tersendiri , yaitu dapat 
membentuk butiran beras yang kokoh, tekstur 
yang lembut serta waktu tanak yang lebih 
sing kat daripada beras yang bersumber dari 
tanaman padi. Pembentukan granula butiran 
beras artifisial instan optimal dapat dilakukan 
dengan mempergunakan alat twin ekstruder 
dengan penggunaan kadar air 60 persen, 
putaran screw 168 rpm, temperatur screw 95°C, 
konsentrasi GMS 2 persen serta kombinasi 
steaming selama 5 menit. 

Hasil penelitian Inl diharapkan dapat 
berkontribusi terhadap penggunaan optimasi 
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parameter proses optimal yang dapat 
digunakan untuk teknologi pembentukan 
butiran granula beras artifisial. Inovasi teknologi 
ini dapat dikembangkan lebih lanjut untuk 
proses diversifikasi pangan melalu i konsep 
pengembangan beras artifisial dengan bahan 
baku yang bersumber dari bahan pokok non 
padi seperti jagung, ubi kayu maupun sumber 
karbohidrat lainnya. Pola konsumsi masyarakat 
yang dominan beras, secara "teknis" dapat 
digantikan dengan beras artifisial, sehingga 
masyarakat tetap "merasa" mengonsumsi 
beras. Namun demikian , perlu penelitian lebih 
lanjut yang terkait dengan aspek sosial ekonomi 
dan budaya masyarakat dalam upaya substitusi 
beras dengan beras artifisial. 
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