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ABSTRAK 

Konsep diversifikas i pan ga n dapat dipe rcepat dengan mem an­

faatkan berbagai sumber pangan pokok untuk memprod uks i beras 

tiruan. Beras tiruan adalah granula ata u butiran pati yang memiliki 

karakteri s tik sepert i be ras. Pengguna an bahan baku sumber 

karbohidrat dan bahan tambah an ya ng te pa t menj ad i parameter 

penting dalam optimas i teknologi dan proses produksi beras tiruan . 

Metode proses beras tiruan meliputi metode granul as i dan eks trusi. 

Beras tiruan sangat prospektif dikembangkan lebih lanjut menj ad i 

bera s tiru a n in s tan a taupun beras tiruan fung s ion a l untu k 

meningka tkan nilai tam bah produk. Makalah ini membaha s 

tekno log i proses beras tiruan dan pe lu ang pengembangann ya di 

masa depan. 

Kata kunci: Teknologi proses , produks i, beras tiruan , divers ifikasi 
pangan 

ABSTRACT 

Food diversificat ion could be rapidly developed by utili zing loca ll y 

food material s to produce artifi c ia l rice. Art ifi c ia l ri ce is a granule 

o f starch that has a c harac teri stic sa me as ri ce from padd y. The 

proper use of ca rbohydrate raw material and food ingredient are the 

best interested parameters to optim ize tec hno logy and prod uc ti on 

process of artifici a l ri ce. Process in g me thod s of a rtifici a l ri ce 

in cl ud e. gran ulatio n and ext ru sion . Artific ia l ri ce can be deve loped 

furt her to be in stant and fun ctiona l a rti ficia l rice to increase added 

val ue. This paper rev iewed artifi cial ri ce process ing tec hno logy and 

its opportunity to be deve loped in th e future . 

Keywords : Process ing technology, production , a rtificial ri ce, food 
divers ification 

PENDAHULUAN 

Ketergantungan masyarakat lndones ia pada beras 
masih sa ngat tinggi dengan ti ngkat konsulllsi 

mencapai 139 kg/kapita/tahun, lebih tinggi dibandingkan 

dengan negara lain seperti Jepang 45 kg, Malaysia 80 kg, 
dan Thailand 90 kg/kapita/tahun (Briawan 2004) . 
Berkaitan dengan hal tersebut, Kementerian Pertanian 
pad a tahun 20 I 0- 20 14 menetapkan target untuk 
Ill eningkatkan diversifikasi pangan terutama dengan 
Illengurangi tingkat konsumsi beras sebesar 1,5 % 
(Pusdatin 2013). 

lndonesia memiliki potensi sumber karbohidrat 
seperti ulllbi-ulllbian, biji-bijian, dan serealia. Produk­
tivitas beberapa tanaman sumber karbohidrat seperti 
jagung mencapai 4,45 t/ha, ubi kayu 19,5 t/ha, ubi jalar 
12 ,22 t/ha, kedelai 1,38 t/ha , kacang tanah 1,25 tlha, dan 
kacang hijau 1,15 t/ha (BPS 2012). Umbi-umbian minor 
seperti ga rut , ge mbili , dan iles-iles juga dapat 
dimanfaatkan sebaga i sumber karbohidrat. Bahan 
pangan sumber karbohidrat ini dapat diproses menjadi 
bera s tiruan se baga i sa lah satu terobosan dalam 
diversifikasi pangan. 

Teknologi produksi beras tiruan atau beras analog 
dikembangkan sebaga i salah satu terobosan untuk 
Illelllpercepat penurunan konsulllsi beras. Beras tiruan 
adalah beras yang dibuat dari tepung lokal selain beras 
(Budijanto et at. 20 II ; Deptan 20 II). Tepung diformulasi 
kemudian dibentuk menjadi butiran menyerupai beras 
dengan karakteristik mendekati beras. Beras tiruan juga 
dikenal dengan sebutan beras analog, beras artifisia l, 
beras mutiara, atau beras cerdas. 

Penelitian beras tiruan mulai banyak dilakukan dan 
beberapa paten telah dihasilkan berkaitan dengan bah an 
dan Illetode yang digunakan. Penelitian tersebut antara 
lain d·i1 akukan oleh Herawati dan Widowati (2009) , 
Budijanto ef at. (20 II ), Herawati ef at. (20 II ), Mishra 
et at. (20 12), Wang ef at. (20 II ), Subagio et at. (201 2), 
Herawati ef al. (2013 ), dan Setiab ud i et al. (2013 ). 
Beras tiruan dikelllbangkan dari bah an selain pad i 
sehingga karakteristik bahan baku, bahan tambahan, dan 
Illetode proses penting diperhatikan untuk menghasilkan 
produk yang optimal. Makalah in i Illenelaah penggunaan 
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bahan dan teknologi proses beras tiruan serta peluang 
pengembangannya untuk mendukung diversifikasi 
pangan. 

BERAS TIRUAN 

Beras tiruan dapat diproduksi menggunakan berbagai 
metode danjenis tepung (Herawati et al. 2013). Budijanto 
(2012) memberikan istilah beras analog untuk beras tiruan 
dari umbi-umbian, serealia , dan sagu dengan meng­
gunakan teknologi ekstrusi . Sementara itu, Herawati dan 
Widowati (2009) menggunakan istilah beras mutiara untuk 
produk yang menyerupai butiran beras dengan bahan 
baku ubi jalar. Subagio et at. (2012) menggunakan istilah 
beras cerdas untuk produk menyerupai butiran beras 
dengan bahan baku tepung mocaf dan pembuatan dengan 
metode ekstrusi. 

Bahan Baku dan Bahan Tambahan 

Untuk membentuk butiran beras tiruan diperlukan bahan 
baku dan bahan tambahan yang tepat. Beras tiruan dapat 
dibuat dari tepung nonberas dengan penambahan air 
(Budijanto dan Yuliyanti 2012) . Tepung tersebut dapat 
berupa tepung umbi-umbian, serealia , dan kacang­
kacangan, disesuaikan dengan bahan baku yang tersedia di 
suatu wi layah. 

Sumber karbohidrat umumnya berupa umbi-umbian 
dan serealia, sedangkan sebagai sumber protein 
digunakan kacang-kacangan. Tabel I menampilkan 
kandungan gizi beberapa komoditas bahan pangan yang 
dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan 
beras tiruan.' 

Kacang-kacangan dapat menjadi bagian dari formula 
beras tiruan untuk meningkatkan kadar protein. Kacang­
kacangan seperti kedelai dan kacang tanah selain sebagai 
sumber protein juga berpotensi untuk meningkatkan 
kadar lemak. Bahan-bahan terse but dapat dipilih sesuai 
dengan komposisi prod uk akhir yang dikehendaki. 
Beberapa peneliti menggunakan bahan baku utama ubi 
kayu dan kedelai (Herawati et at. 20 II), sorgum dan sagu 
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aren (Budijanto dan Yuliyanti 2012), jagung putih 
(Herawati et at. 2013), mocaf dari ubi kayu (Subagio et af. 
2012), ubi jalar (Herawati dan Widowati 2009), serta jagung 
dan sorgum (Widara 2012). Samad (2003) membuat beras 
tiruan dengan menggunakan bahan baku umbi-umbian 
dan serealia. 

Bahan tambahan diperlukan untuk memperoleh beras 
tiruan dengan sifat sesuai yang dikehendaki. Bahan 
tambahan pangan berupa perekat digunakan untuk 
mendapatkan butiran beras yang kokoh sehingga beras 
tidak mudah han cur selama proses distribusi serta 
menghasilkan tekstur yang lembut dan tidak rapuh saat 
dimasak. 

Salah satu komponen yang dapat digunakan sebagai 
perekat ialah patio Pati adalah karbohidrat yang 
mengandung polimer glukosa yang terdiri atas amilosa 
dan amilopektin (Herawati 201 I). Komponen pati dari 
tapioka secara umum terdiri atas 17% amilosa dan 83% 
amilopektin (Rickard et at. 1992). Herawati et at. (2013) 
menggunakan pati dari tapioka 10% dalam pembuatan 
beras tiruan instan, sedangkan Budijanto dan Yuliyanti 
(2012) menggunakan sagu aren sebagai bahan perekat 
beras tiruan. Seiring dengan meningkatnya penggunaan 
pati sebagai bahan tambahan pangan , pati dapat 
dimodifikasi lebih lanjut baik secara fisika, kimia maupun 
enzimatis sesuai dengan sifat fungsional yang 
dikehendaki (Herawati 2012). 

Bahan tambahan lain ialah pengemulsi. Bahan ini 
diperlukan untuk menghasilkan beras tiruan yang memiliki 
karakteristik tidak terlalu lengket, baik pada waktu proses 
maupun pada produk akhir. Wang et af. (20 II) meneliti 
pembuatan beras tiruan dengan menggunakan 
pengemulsi berupa gliserol monostearat (OMS), lesitin 
kedelai , dan sodium lactylate (SSL). OMS merupakan 
molekul organik yang digunakan sebagai pengemulsi 
pada makanan (Lauridsen 1976) . Sebagai bahan 
pengemulsi juga dapat ditambahkan minyak kelapa , 
minyak kedelai , dan minyak sawit (Dupart dan Huber 
2003). 

OMS dapat diperoleh dari minyak kedelai yang 
mengalami proses dehidrogenasi atau disintesis dari 
gliserol dan asam lemak pad a kondisi basa . OMS 
merupakan bahan tambahan pangan dengan kategori 

Tabel 1. Kandungan gizi beberapa bahan pangan (per 100 g). 

Bahan pangan 
Air Protein Karbohidrat Lem a k Serat 
(g) (g) (g) (g) (g) 

Referens i 

Beras 12 7, 5 77 ,4 i ,9 0 ,9 Purnamawati (2007) 
Jagung 10 10 70 4 ,5 2 Purnamawati (2007) 

Ubi kayu 6 ,2 1,8 92 ,5 0 ,3 2 ,5 Purnamawati (2 007) 
Kedelai 10 35 32 18 4 Purnamawati (2 007) 
Kacang tanah 5 ,4 30,4 1\ ,7 4 7,7 2 ,5 Purnamawati (2 007) 
Kacang hijau 10 22 60 I 4 Purnamawati (2007 ) 

Sorgum 3,5 8 10 , II 80 ,42 3,65 2 ,74 Suarni (200 I) 

Sagu aren 7,7 5 1, 1 90, 85 0 ,7 4 0 ,23 Alam dan Saleh (2009) 
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GRASS menurut Codex INS dengan nomor 47l. GMS, 
gliseraldehid , dan lesitin dari kedelai dapat dimanfaatkan 
untuk produk ekstrusi beras untuk meningkatkan tekstur, 
menurunkan daya adesif, dan memperbaiki bentuk produk 
akhir setelah proses hidrasi (Smith et al. 1985). 

Pemutih dapat ditambahkan untuk memperbaiki 
warna . Bahan pemutih harus aman sesuai standar 
penggunaan untuk pangan (Diehl 1988). Dalam beberapa 
kasus, bahan peri sa seperti aroma kari, vanila, dan pedas 
perlu ditambahkan untuk memperbaiki cita rasa (Cox dan 
Cox 1993). 

Berbagai bahan fortifikasi dapat ditambahkan untuk 
meningkatkan nilai gizi beras tiruan, seperti campuran 
vitamin dan mineral 0,1-5% (M ishra et al. 2012) . 
Vitamin A ataupun vitamin E juga dapat ditambahkan 
dalam pembuatan beras tiruan (Steiger 20 I 0). Path (2008) 
membuat Ultra Rice dengan menambahkan 24- 26% besi 
pirofosfat dengan ukuran 3 mikron. 

TEKNOLOGI PROSES 

Beras tiruan dapat dibuat dengan menggunakan teknologi 
proses granulasi maupun metode ekstrusi. 

Granulasi 

Herawati et al. (2011) mengembangkan beras tiruan 
berbasis ubi kayu , tepung Bimo, tapioka , dan tepung 
kedelai. Metode granulasi digunakan dengan menam­
bahkan air sedikit demi sedikit kemudian bahan disangrai 
dan dikeringkan. 

Teknik granulasi dilakukan dengan menggunakan alat 
granulasi (granulator) maupun dengan metode 
penghabluran. Herawati et al. (20 II) menggunakan 
metode penghabluran yang dilanjutkan dengan 
penyangraian dan pengukusan. 

Lisnan (2008) membuat beras tiruan dengan metode 
granulasi. Prosesnya melip uti pencampuran tepung, 
pati , dan air, dilanjutkan dengan penghabluran 
menggunakan ayakan 8 mesh, pembutiran atau granulasi 
dengan mesin pembutir, penyangraian 5-7 menit pada 
suhu 45-50° C, dan pengeringan menggunakan oven 
suhu 60° C selama 72 jam. Penggunaan tepung 100% 
menyebabkan adonan tidak dapat membentuk butiran 
pada proses pembutiran. Dengan menggunakan metode 
tersebut , Lisnan (2008) menghasilkan beras tiruan 
menyerupai jenang mutiara (Gambar 1 a), tidak berbentuk 
butiran (Gambar 1 b). 

Herawati dan Widowati (2009) menehti pembuatan 
beras mutiara dengan membuat adonan dari tepung ubi 
jalar, pati ubi jalar, dan air dengan formula tertentu, lalu 
dibentuk dengan cara granulasi menjadi butiran , 
disangrai , dan dikeringkan . Beras mutiara terbaik 
diperoleh dari komposisi tepung : pati sebesar 80 : 20. 

Ekstrusi 

Teknologi proses produksi pembuatan beras tiruan 
dengan metode ekstrusi dapat dibedakan berdasarkan 
suhu yang digunakan , yaitu suhu tinggi atau sering 
dikenal dengan istilah ekstrusi panas dan suhu rendah 
at au ekstrusi dingin. Budi et al. (2013) menggunakan 
ekstrusi panas dengan suhu di atas 70° C yang diperoleh 
dari pemanas kukus atau pemanas listrik yang dipasang 
mengelilingi barrel dan friksi antara bahan ado nan 
dengan permukaan barrel dan uhr. Berdasarkan jenis ulir 
yang digunakan, metode ekstrusi dapat dibedakan 
menjadi ekstrusi tipe ulir tunggal (Wang et al. 20 II) dan 
tipe ulir ganda (Budijanto dan Yuhyanti 2012; Herawati et 
al. 2013) . Kecepatan putaran uhr dapat diatur untuk 
menghasilkan kualitas produk akhir yang optimal seperti 
kecepatan uhr rendah (Wenger dan Huber 1988). 

Berdasarkan tipe ekstruder, penggunaan parameter 
proses ekstrusi dan modifikasi suhu dapat menghasilkan 
kualitas prod uk beras tiruan yang dikehendaki . Hal ini 
tentunya juga sangat terkait dengan bahan dan komposisi 
yang digunakan. Wenger dan Huber (1988) menghasilkan 
paten quick cooking rice dengan menggunakan suhu 
100- 50° C, sedangkan Sceha et al. (1986) dan Wang et al. 
(2011) menggunakan ekstruder tipe tunggal untuk 
menghasilkan beras tiruan . 

Dewasa ini , penerapan metode ekstrusi makin 
berkembang untuk produk yang perlu dimasak atau 
dimatangkan. Salah satu kunci dalam penganekaragaman 
hasil produk ekstrusi terletak pada bagian die-nya, di 
mana bahan akan didorong keluar. Die dalam pembuatan 
pasta meningkatkan keragaman penggunaannya dalam 
menghasilkan produk dengan berbagai macam bentuk, 
kandungan air, dan konsisten (Holmer 2007). 

Kenaikan kadar air dan suhu barrel menjadi titik kritis 
dalam kenaikan persentase gelatinisasi (Eun et al. 2000), 
sedangkan kecepatan uhr memiliki pengaruh yang cukup 
kompleks terhadap kual itas produk ekstrusi (Zhuang et al. 
2010). Suhu ekstruder antara 30-150° C diaplikasikan oleh 
beberapa penehti (Scelia et al. 1986; Wenger dan Huber 
1988; Koide et al. 1999; Dupart dan Huber 2003 ; Ichikawa 
dan Chiharu 2007; Steiger 2010). Koide et al. (1999) 
menyatakan pada suhu 80° C, derajat gelatinisasi berkisar 
an tara 50-60% dan meningkat menjadi 90% pada suhu 
120°C. Riaz (2000) mengamati beberapa parameter yang 
memengaruhi proses produksi beras tiruan dengan 
menggunakan metode ekstrusi , di antaranya kadar air, 
energi yang masuk energi mekanis, dan waktu retensi 
dalam alat ekstrusi. 

Penambahan air akan memecah kristalinitas dan 
merusak keteraturan bentuk amilosa serta mengakibatkan 
granula pati membengkak. Peningkatan suhu dan jumlah 
air yang berlebihan akan mengakibatkan granula 
mengembang lebih lanjut dan amilosa mulai terdifusi 
keluar dari granula. Kecepatan uh r dan suhu ekstruder 
memengaruhi derajat gelatinisasi produk yang dihasilkan 
(Gavindasamy et al. 1996). 
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Gambar 1. Beras tiruan dengan bahan baku tepung ubi kayu (a) dan tepung ubi jalar (b) (Li snan 2008). 

Derajat gelatinisasi adalah rasio antara pati yang 
tergelatinisasi dengan total pati (Wooton dan Munk 
1971). Gelatinisasi dipengaruhi oleh ukuran granula 
pati , rasio antara amilosa dan amilopektin , dan 
komponen-komponen yang terdapat dalam bahan 
pangan. Dalam hal ini, suhu barrel dan kecepatan ulir pada 
proses ekstrusi sangat memengaruhi derajat gelatinisasi 
pati. Govindasamy et at. (1996) menganalisis pengaruh 
kadar air, suhu dan kecepatan barrel terhadap karak­
teristik produk ekstrusi. Untuk mendegradasi pati , hal 
penting yang perJu diperhatikan yaitu kecepatan putaran 
ulir; dengan meningkatnya kecepatan ulir, struktur pati 
akan berubah seluruhnya (Chang et at. 1998). 

Setelah proses ekstrusi , produk perJu dikeringkan 
agar produk menjadi stabil dan aman disimpan dalam 
jangka wak,tu tertentu. Produk dikeringkan hingga kadar 
air 4- 15% (Harrow dan Martin 1982; Wenger dan Huber 
1988 ; Cox dan Cox 1993 ; Kato 2006; Steiger 2010). 
8eberapa metode pengeringan dapat diterapkan dengan 
menggunakan alat pengering maupun secara alami 
dengan dijemur. Herawati et al. (20 II) melakukan 
penjemuran setelah penyangraian, sementara Kato (2006) 
menggunakan pengering sederhana dan Rewthong et at. 
(20 I 0) menggunakan hot air dly ing untuk memproduksi 
beras instan . 8eberapa jenis alat pengerin g dapat 
digunakan untuk efisiensi proses, di antaranya oven , 
fluidized bed drier, convey or belt drier, dan Ill etode 
pengeringan lainnya. Pengeringan tidak hanya berguna 
untuk Illemperpanjang ulllur silllpan , tetapi juga 
memperkokoh granula butiran beras setelah pro ses 
granulasi maupun pembentukan dengan proses ekstrusi. 

KARAKTERISTIK BERAS TIRUAN 

Bentuk dan Keseragaman Granula 

Agar beras tiruan memiliki karakteristik menyerupai beras 
dari padi , karakteristik bentuk butiran dan keseragaman­
nya menjadi parameter penting. Herawati et al. (20 II) 

meneliti pembuatan beras tiruan dengan metode granulasi 
secara penghabluran, dan memperoleh granula yang tidak 
seragam dan rapuh (Gambar 2a). Herawati et at. (2013) 
meneliti penggunaan Illetode ekstrusi tipe ulir ganda dan 
menganalisis beberapa parameter yang Illemengaruhi 
pembentukan granula butiran beras, di antaranya kadar 
air, suhu, kecepatan putaran ulir, dan konsentrasi GMS. 
Penggunaan suhu ekstruder yang tepat menghasilkan 
kualitas butiran yang baik (Gambar 2b). Ketepatan 
penggunaan ba han baku , bahan tam bahan , metode 
proses, dan kombinasi parameter proses memengaruhi 
kualitas, bentuk, dan keseragaman ukuran granula butiran 
beras tiruan. 

Tekstur 

Tekstur Illerupakan salah satu parameter penting dalalll 
pembuatan beras tiruan . Noviasari et at. (2013) serta 
Budijanto dan Yuliyanti (2012) Illelakukan analisi s 
sensori terhadap aspek warna , aroma, rasa, tekstur, dan 
penerimaan beras tiruan. Penggunaan bahan baku, bahan 
tambahan makanan, dan Illetode proses menentukan 
kualitas sensori beras tiruan. 

Wang et at. (20 II) menganalisis karakteristik tekstur 
beras tiruan instan berbahan baku utama tepung beras 
dengan penambahan hidrokoloid dan pengemulsi se rta 
mengamati pengaruh waktu hidrasi terhadap karakteristik 
tekstur beras tiruan yang dihasilkan sebagaimana tertera 
pada Tabel 2. Karakteristik beras tiruan sangat 
dipengaruhi oleh waktu hidrasi. Waktu hidrasi yang makin 
meningkat , a kan Illakin Illenurun tingkat kekerasan 
(hardness) , kelengketan (adhesive), dan chewing tekstur 
beras tiruan yang dihasilkan. 

PELUANGPENGEMBANGAN 

8eras tiruan memiliki peluang besar untuk dikembangkan 
lebih lanjut. Peluang untuk meningkatkan nilai tambah 
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Gambar 2. Beras tiruan dari tepung ubi kayu dan tepung kedelai dengan metode granulasi (kiri , Herawati el af. 20 I I) dan beras tiruan 
dari tepung jagung dengan metode ekstrusi (kanan , Herawati el al. 2013). 

Tabel 2. Karakteristik tekstur beras tiruan instan dengan beberapa waktu hidrasi. 

Waktu hidras i Rasio hidrasi Kekerasan 
( men it) (%) (g) 

3 172 330 ,4 7 
5 245 213 ,64 
7 269 166 ,0 7 
10 34 8 120 ,76 

Sumber: Wang e l af. (20 I I). 

beras tiruan di antaranya ialah dengan membuat beras 
tiruan instan ataupun beras tiruan fungsional. 

Beras Tiruan Instan 

Beras tiruan dapat ditingkatkan nilai tambahnya dari 
aspek kepraktisan. Dalam era modern , masyarakat 
membutuhkan waktu yang singkat untuk memasak dan 
menyiapkan makanan. Beras biasa membutuhkan waktu 
tanak 20 ,5 menit, sedangkan beras tiruan hanya 
memerlukan waktu tanak 7,5- 8,5 menit(Meutia 2013). 

Terdapat beberapa definisi tentang beras instan, di 
antaranya nasi cepat masak yang dapat disiapkan dalam 
waktu 3- 5 menit dengan cara sederhana. Nasi instan 
memiliki ciri khas butir berasnya berpori sehingga akan 
mempercepat air panas masuk ke dalamnya saat 
direhidrasi. Setelah dimasak, prod uk harus memiliki 
sifat seperti nasi biasa dalam hal rasa, aroma, dan tekstur 
(Rewthong etaf. 2010). 

Luh et af. (1980) membagi beras instan menjadi 1) 
under cooked rice yang membutuhkan waktu 10- 15 menit 
waktu penyajian, 2) take rice membutuhkan waktu 5 menit 
untuk penyiapan, (3) minute rice membutuhkan 1- 2 menit 
untuk penyiapan, (4) ready to eat breakfast cereal yang 
dapat langsung disantap . Berdasarkan pembagian 

Kelengketan Chewing 
(g) 

Springness (g) 

-1 ,63 0 ,68 169,78 
-1 ,72 0 ,76 133 ,3 7 
-0,92 0 ,79 68 ,31 
-0 ,52 0 ,64 38,31 

tersebut, beras tiruan instan yaitu beras yang dibuat dari 
tepung beras ataupun sumber karbohidrat lainnya 
sebagai bahan baku dengan menambahkan bahan 
tambahan pangan serta waktu pemasakan maksimal 5 
menit. 

Quick cooking rice atau beras cepat saji atau dapat 
juga disebut beras instan cukup populer di Amerika 
Serikat, Jepang, dan negara barat lainnya. Beras instan 
dapat diidentifikasi sebagai beras yang dapat dimasak 
dalam waktu lima menit dan dapat diterima sebagaimana 
beras yang ditanak secara kovensional , baik dari aspek 
flavor , rasa, maupun tekstur (Owens 2000) . Alternatif 
teknologi yang digunakan di antaranya ialah pra­
pemasakan atau pragelatinisasi dengan menggunakan 
air, pengukusan atau keduanya. Prinsip dasar yang 
digunakan yaitu mekanisme dehidrasi yang diharapkan 
dapat meningkatkan porositas dan membuka struktur 
butir beras sehingga dapat membentuk beras masak atau 
setengah masak yang pada akhimya dapat mempercepat 
waktu tanak (Owens 2000). 

Wenger dan Huber menghasilkan paten quick 
cooking rice dari bahan baku utama tepung beras dan 
bahan tambahan pangan dengan waktu pemasakan 5- 10 
menit. Scelia et af. (1986) menghasilkan paten pembuatan 
quick cooking rice-like product dengan menggunakan 
campuran tepung beras 95- 1 00%, pati kompleks 0- 0,75%, 
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dan gum 0-0,25% dengan dua tahapan, yaitu 
pragelatinisasi awal dilanjutkan dengan ekstrusi kedua 
untuk pemasakan yang dilanjutkan dengan pengeringan. 
Produk yang dihasilkan memiliki daya serap air 5 menit dan 
pembentukan integritas tekstur selama 20 menit. Pati 
kompleks yang digunakan berkisar antara 0-5%, terutama 
0-2%. Pati kompleks yang digunakan dapat berupa pati 
kompleks dengan GMS, sodium stearyl lactilate at au 
monogliserida, dan campuran lainnya. 

Tahap pembuatan nasi instan meliputi beberapa cara, 
di antaranya perendaman dalam larutan kimia, pembekuan, 
dan pengeringan. Pada dasarnya, pati yang dimasukkan 
ke dalam air dingin akan menyerap air dan akan 
mengembang. Nasi instan dapat menyerap air panas 
dengan cepat sehingga dapat dikonsumsi dalam beberapa 
menit. Nasi instan dapat terbentuk bila pori-pori beras 
terbuka lebar sehingga memudahkan rehidrasi dengan 
waktu rehidrasi yang singkat. Cara yang dapat dilakukan 
ialah dengan pembekuan lambat sebelum nasi dikeringkan 
(Kumia 2012). 

Struktur berpori pada beras ins tan harus dihasilkan 
setelah pengeringan sehingga akan memudahkan air 
meresap kembali ke dalam beras saat direhidrasi . Case 
hardening merupakan fenomena terjadinya pengerasan 
pada bagian kulit akibat pemanasan berlebihan yang 
menyebabkan kerusakan sel sehingga air dalam bahan 
pangan tidak dapat keluar secara sempurna. Pengeringan 
bertahap memungkinkan air pada bahan keluar secara 
teratur. Pengeringan bertahap menghasilkan beras instan 
yang lebih mengembang (Kumia 20 12). 

Wang et al. (2011) menggunakan kombinasi GMS 
0,2%, sodium alginat 0,5%, sodium stearoyllactate 0,8% 
dan sticky rice 10% dengan bahan uta rna tepung beras 
dan alat ekstruder tipe tunggal untuk menghasilkan beras 
tiruan instan. Kombinasi penggunaan pengemulsi dan 
bahan perekat menghasilkan beras tiruan instan yang 
paling optimal. 

Beras Tiruan Fungsional 

Beras tiruan fungsional dapat diolah dengan cara 
memodifikasi formula bahan baku dan bahan tambahan, 
maupun tahapan proses pembuatannya. Beberapa 
penelitian telah dilakukan untuk menghasilkan beras 
tiruan fungsional di antaranya untuk penderita diabetes 
melitus yang membutuhkan makanan dengan nilai indeks 
glikemik rendah. 

Indeks glikemik (IG) diperkenalkan oleh Jenkins et al. 
(1981), yang didefinisikari sebagai peningkatan glukosa 
darah setelah mengonsumsi pangan tertentu terhadap 
glukosa darah dengan glukosa atau roti tawar sebagai 
standar pada subyek yang sarna. Indeks glikemik dapat 
digolongkan menjadi tiga, yaitu rendah , sedang, dan 
tinggi. Yang termasuk IG rendah yaitu makanan yang 
menghasilkan nilai IG < 55 , sedang antara 55-70, dan IG 
tinggi yaitu > 70. 
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Mulyono et al. (2014) menyatakan penggunaan 
formulasi tepung ubi kayu, tepung sorgum, pati sagu, dan 
bahan tambahan glukomanan dan metode ekstrusi 
menghasilkan beras tiruan dengan nilai indeks glikemik 
rendah, yaitu 51,96. Meutia (2013) yang menggunakan 
tepung beras menir yang direndam dengan teh dengan 
metode proses ekstrusi , menghasilkan beras tiruan 
dengan nilai indeks glikemik rendah, yaitu 48,15. 

Pangan dengan nilai indeks glikemik rendah dapat 
diperoleh melalui proses formulasi dengan menggunakan 
bahan baku yang memiliki nilai IG rendah. Widowati et al. 
(2006) menyatakan bahwa daya tahan cerna pati 
berhubungan dengan indeks glikemik dengan nilai 
korelasi tertinggi yaitu 0,973. Proses ekstrusi 
memengaruhi daya cerna pati (Bjork et al. 1984). Kadar 
air awal yang rendah, suhu rendah, waktu tinggal dalam 
mesin ekstrusi yang lama, dan penambahan asam sitrat 
dapat meningkatkan daya tahan cerna pati (Camire 2000). 
Unlu dan Faller (1998) menyatakan penambahan as am 
sitrat dapat meningkatkan pati tahan cerna dan kadar 
serat. Hal ini karena selama proses ekstrusi terjadi 
pembentukan polidekstrosa. 

Kadar amilosa, air, lemak, protein, serat, asam stearat, 
dan kompleks karbohidrat dengan lemak memengaruhi 
daya cerna pati (Chinnaswamy dan Hannama 1991; 
Bhatnagar dan Hanna 1994a, 1994b; Gidley et al. 1995). 
Kombinasi formulasi dan tahapan proses yang tepat 
dapat menghasilkan beras tiruan fungsional yang memiliki 
nilai indeks glikemik rendah. 

Saat ini, beras dari padi dengan nilai IG rendah belum 
cukup tersedia dan hanya dapat diperoleh dari varietas 
tertentu. Diversifikasi pangan dapat dikembangkan tidak 
hanya melalui pengembangan penggunaan bah an baku 
nonberas, tetapijuga perlu diarahkan untuk meningkatkan 
nilai tambah prod uk, seperti beras tiruan instan dan beras 
tiruan fungsional. 

KESIMPULAN 

Beras tiruan diproses dari bahan pangan nonpadi dan 
dibentuk menyerupai butiran beras. Teknologi proses 
pembuatan beras tiruan sangat beragam, antara lain 
proses granulasi dan ekstrusi. Pemilihan metode yang 
tepat serta modifikasi penggunaan bahan pokok maupun 
bahan tambahan, akan menghasilkan beras tiruan dengan 
kualitas yang baik. 

Seiring dengan meningkatnya kebutuhan konsumen 
akan produk pangan yang praktis dan bermanfaat bagi 
kesehatan, beras tiruan dapat dikembangkan lebih lanjut 
menjadi beras tiruan instan ataupun beras tiruan 
fungsional sehingga meningkatkan nilai tam bah prod uk. 
Diversifikasi pangan dapat dipercepat dengan meman­
faatkan berbagai sumber pangan pokok dan mening­
katkan nilai tambah serta fungsional produk melalui 
pengembangan beras tiruan. 
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