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Rice is a staple food for the majority of people in Southeast Asia, 

especially Indonesia. As an agricultural country with large areas of land, 

Indonesia cannot produce 100% of its own food. Indonesia has local food 

sources that are rich in nutritional content, such as cereal plants, but 

these non-rice foods are less popular as staple foods compared to rice. 

Therefore, it is necessary to create new innovations to process local non-

rice food ingredients into analog rice with similar characteristics to 

paddy rice. Extrusion technology is a new innovation in making analog 

rice with the results of analog rice characteristics similar to paddy rice 

by controlling parameters on the extruder such as temperature, screw 

speed and other parameters such as the composition of the materials 

used. Studies show that extrusion technology analog rice from cereal 

crops such as corn, sorghum, millet and barley has good nutritional 

content with a water content of 5.71% - 11.90%, protein content of 2.29% 

- 12.90 %, carbohydrate content 67.10% - 92.83%, fat content 0.74% - 

5.10%, and fiber content 2.60% - 7.40%. With this technology and local 

food ingredients, cereal plants will expand opportunities for 

diversification of local food ingredients as a substitute for rice with good 

nutrition. 
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PENDAHULUAN 

Manusia sebagai makhluk hidup mutlak membutuhkan pangan sebagai bahan 

bakar utama untuk kelangsungan hidup dan perkembangannya. Tanpa pangan 

manusia tidak akan mampu menjalankan fungsi vital tubuh, berkembang biak, dan 

membangun kehidupan bermasyarakat. Beras menjadi salah satu bahan pangan 

pokok yang banyak di konsumsi masyarakat Asia Tenggara khususnya Indonesia. 

Beras memegang peran sentral dalam kehidupan sosial dan ekonomi masyarakat 

Indonesia. Sebagai bahan pangan pokok yang dikonsumsi oleh lebih dari 90% 

penduduk, beras menjadi komoditas penting yang fundamental bagi kesejahteraan 

bangsa (Dan et al. , 2019). Indonesia sebagai negara agraris yang memiliki lahan 

luas belum bisa 100% memproduksi bahan pangannya sendiri. Kebutuhan beras 

yang lebih tinggi karena banyaknya jumlah penduduk dan tidak di imbangi produksi 

beras yang cukup menjadi faktor impor untuk mengatasi kebutuhan pokok pangan 

dalam negeri. Menurut data Badan Pusat Statiska, 2023 tentang produksi beras pada 

tahun 2023 dalam negeri mengalami penurunan 2,05% dari tahun sebelumnya 

https://jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP/article/view/11363
https://jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP
mailto:henykusumayanti@yahoo.co.id
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(BPS, 2023). Dari data BPS impor beras Indonesia pada tahun 2023 mengalami 

lonjakan yang signifikan mencapai lebih 3 jt Ton. Salah satu langkah untuk 

mengurangi ketergantungan pada impor pangan yakni dengan diversifikasi pangan, 

salah satunya diversifikasi pangan pada beras yang di sebut beras analog (A. 

Hidayat, 2023).  

Beras analog merupakan alternatif pangan yang terbuat dari bahan selain padi 

yang fungsi pangannya sebagai pengganti nasi contohnya beras analog dari jagung 

(Ashari & Syamsir, 2023). Beras analog terbuat dari berbagai macam bahan yang 

mengandung karbohidrat seperti pada tanaman serealia dan gizi yang beragam 

dengan teknologi Hot Extrusion (Budijanto et al. , 2018). Berbagai macam bahan 

yang dapat digunakan untuk beras analog seperti jagung putih (Noviasary et al. , 

2013), sorgum (Rasyid et al. , 2017), ubi kayu dan kedelai hitam (Pudjihastuti et al. 

, 2021), serta dari ubi jalar ungu dan sagu baruk (Wehantouw et al. , 2019).  

Serealia merupakan salah satu tanaman penghasil karbohidrat yang tinggi 

yang di manfaatkan bijinya (Yoni, 2018). Selain padi jenis tanaman serealia yang 

dapat di gunakan untuk diversifikasi pangan antara lain jagung, sorgum, barley 

(Jelai), rye (Yoni, 2018), dan jawawut (Nurmala, 2003).  

Jawawut (Setaria italica) merupakan salah satu tanaman serealia berbiji kecil 

memiliki beragam spesies dan termasuk dalah famili Poaceae. (Nurmala, 2003) 

mengutip konsep Vavilov (Satari 1994), beberapa spesies jawawut memiliki asal-

usul berbeda, terbagi berdasarkan kecocokan iklimnya. Jawawut lokal jenis Foxtail 

Millet memiliki berbagai manfaat terhadap proses perkembangan pada anak anak 

karena mengandung nilai Gizi yang tinggi (Sri Agusty Putri, 2020). Jawawut sangat 

cocok untuk diversifikasi pangan karena memiliki kandungan pati yang cukup 

tinggi (Sudaryati Soeka & Sulistiani, 2017).  

Jagung (Zea mays L) merupakan tanaman sumber karbohidrat selain padi 

yang banyak di tanam oleh petani Indonesia dengan berbagai jenis varian. Jagung 

salah satu tanaman yang mudah di budidayakan di wilayah Indonesia (Marzuki, 

2008). Jagung memiliki manfaaat untuk kesehatan tubuh karena kandungan kualitas 

nutrisi yang baik dan karbohidrat yang mencapai 80%.  

Sorgum (Sorghum bicolor (L. ) Moench) merupakan tanaman serealia 

serbaguna yang berasal dari Afrika Timur dan banyak dibudidayakan di berbagai 

belahan dunia, termasuk Indonesia. Sorgum memiliki banyak varietas dengan 

beragam warna biji, seperti putih, kuning, merah, dan cokelat. Kandungan pati pada 

biji Sorgum mencapai 65-71 % dan mengandung serat pangan yang dapat 

mencegah hipertensi, obesitas, kanker usus, serta menjaga kadar gula darah (Dutta, 

2017).  

Jelai (Hordeum vulgare) merupakan tanaman serealia dari suku padi padian 

yang menjadi salah satu tanaman pangan pertama kali di budidayakan manusia. 

Tanaman jelai menjadi tanaman yang mudah di budidaya baik pada dataran tinggi 

maupun dataran rendah serta dapat beradaptasi pada suhu 25 C sampai 35 C 

(Bandrang, 2023).  

 Metode dalam pembuatan beras analog umumnya terdapat dua metode, 

yaitu cara granulasi (B. Hidayat et al. , 2016; Katsuya et al. , 1971), dan cara ekstrusi 

(Pudjihastuti et al. , 2018; Sumardiono et al. , 2018). Dua metode tersebut memiliki 

perbedaan yaitu pada fase gelatinisasi adonan dan fase pencetakan. Pada cara 

granulasi hasil yang di dapat berupa butiran (B. Hidayat et al. , 2016), sedangkan 
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pada cara ekstrusi berupa bulatan lonjong seperti beras pada umumnya (Noviasari 

et al. , 2017).  

 Metode Ekstrusi terdiri dari dua jenis yaitu metode ekstrusi panas dan 

metode ekstrusi dingin (Hackl et al. , 2017; Steiger et al. , 2014). Perbedaan 

signifikan dari kedua metode tersebut adalah pada suhu proses yang mana untuk 

ekstrusi panas menggunakan suhu tinggi di atas 70oC ( Budi et al. , 2017), 

sedangkan ekstrusi dingin menggunakan suhu rendah atau sedikit di atas suhu 

kamar yaitu pada suhu 40 oC (Scheuchzer et al. , 1984).  

 Metode ekstrusi panas memiliki beberapa tahapan antara lain pada tahap 

ekstrusi, adonan akan mengalami proses pemanasan kembali dengan suhu yang 

sedikit lebih tinggi dari proses sebelumnya. Selain itu adonan juga akan mengalami 

proses homogenisasi lebih lanjut, mengalir dan terbentuk ketika keluar dari cetakan. 

Proses degradasi pati menjadi molekul yang lebih kecil diminimalkan sehingga 

fungsi beras buatan sebagai sumber karbohidrat masih dapat dipertahankan. 

Ekstrudat keluar dari cetakan ekstruder akan memiliki tekstur, kepadatan, warna 

dan sifat fungsional produk yang diinginkan (Pudjihastuti et al. , 2021).  

 Kajian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dari nutrisi makro yang 

terdapat pada beras analog berbahan serealia dengan teknologi pengolahan ekstrusi. 

Sehingga mendapatkan karakteristik yang tepat untuk beras analog serelia dan 

dapat menjadi solusi ketahanan pangan pengganti beras padi. 

 

METODE 

Penyusunan review ini dilakukan dengan metode Systematic Literature 

Review dimana penulis mendapatkan data literature dari jurnal nasional dan 

internasional sesuai topik pembahasan. Kemudian memilih jurnal yang sesuai topik 

pembahasan untuk di kaji dan di tuliskan pada literature review ini. Proses 

pengumpulan sumber data di peroleh melalui Google Scholar dengan kata kunci 

“Beras Analog”, “Beras Analog Serealia” atau “Analog Rice”, “Cereal Analog 

Rice”. Kriteria jurnal yang di kaji yaitu jurnal yang terbit antara 2015 hingga 2024 

berupa artikel orisinil, open acces, maupun full teks.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Prisma study flow diagram 
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HASIL PEMBAHASAN 

Metode pembuatan beras analog 

Metode dalam pembuatan beras analog terdapat dua metode yang umum 

digunakan yaitu metode ektrusi dengan alat utama ekstruder dan metode 

pembentukan granul yang di sebut granulasi dengan alat utamanya granulator (B. 

Hidayat et al. , 2016; Sumardiono et al. , 2018). Pada metode ektruksi terdapat 

keunggulan pada ekstruder yang memiliki cetakan membentuk beras analog 

menjadi lonjong sehingga bentuknya menyerupai beras padi pada umumnya dan 

tidak asing bagi masyarakat untuk mengkonsumsinya (Diniyah et al. , 2016),  

Proses ekstrusi di bagi menjadi dua yaitu ekstrui dingin dan ekstrusi panas. 

Kandungan amilosa pada bahan yang di gunakan akan mempengaruhi proses 

ekstrusi dan berpengaruh pada sifat beras analog yang di hasilkan (Budi et al. , 

2017). Ekstrusi adalah teknik pengolahan pangan yang mengubah bahan baku yang 

mengandung pati dan/atau protein menjadi produk dengan bentuk tertentu melalui 

proses di dalam pipa (barrel). Dalam proses ini, bahan baku mengalami beberapa 

tahap, yaitu pencampuran, pemanasan, pemotongan mekanis, dan pencetakan (Budi 

et al. , 2017). Pada ekstrusi dingin suhu yang di gunakan di bawah suhu ruang atau 

sedikit di atas suhu ruang, sedangkan ekstrusi panas suhu yang digunakan mencapai 

70,80, dan 90 oC (Budi et al. , 2017). Untuk pengolahan beras analog metode 

ekstruksi panas lebih efisien di gunakan karena memilik kapasitas produksi 

ekstruder yang besar sehingga beras yang dapat di hasilkan juga banyak.  

Tahapan pembuatan beras analog secara general memiliki beberapa tahapan 

yaitu persiapan bahan baku dengan mencampurkan bahan sesuai kadar yang di 

inginkan, kemudian proses pengukusan dengan suhu 80-90 C, setelah itu tahap inti 

dengan memasukkan adonan ke dalam ekstruder ( ekstrusi), dan terakhir tahap 

pengeringan hingga kadar air kurang dari 15% dengan tujuan beras yang di hasilkan 

memiliki masa umur lebih panjang ( Damat et al 2020 ).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Persiapan 

Bahan Baku 

Campurkan 

Bahan (Mixing) 

Adonan/ 

Komposisi 

Tambaha

n Bahan Lain ( 

Air,Gliserol, 

dan Minyak 

Sayur ) 

 Prekondisi 

Proses 

Ekstrusi 

 



Laurani, D., & Kusumayanti, H. / Jurnal Ilmiah Wahana Pendidikan 11(8.D), 288-297 

 

- 292 - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 1. Proses pembuatan Beras Analog Metode Ekstrusi Panas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 2. Proses pembuatan Beras Analog Metode Ekstrusi Dingin  
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karena kandungan karbohidrat dan protein yang baik untuk gizi. Dalam pemilihan 

tepung dari biji bijian serealia yang di gunakan untuk bahan baku beras analog perlu 

di tentukan kadarnya supaya mendapatkan nilai gizi yang optimal. Bahan bahan 

yang di formulasikan di analisa kandungan air, protein, karbohidrat, serat, kadar 

abu dan kadar lemaknya.  

 

Tabel 1. Perbandingan kandungan beras analog pada penelitian terdahulu 

Dari penelitian terdahulu, dapat diambil kesimpulan bahwa beras analog 

dari bahan biji bijian serealia memiliki kadar air sebesar 5,71% - 11,90%, kadar 

protein 2,29% - 12,90%, kadar karbohidrat 67,10% - 92,83%, kadar lemak 0,74%- 

5,10%, dan kadar serat 2,60% - 7,40%. Hasil kadar air yang di hasilkan pada beras 

analog bahan serealia sudah memenuhi standar nilai kadar air untuk beras maksimal 

14% sesuai SNI 01-6128-2008. Kadar air yang di hasilkan pada beras analog di 

pengaruhi oleh beberapa faktor seperti suhu operasi, suhu pengeringan, dan 

pemilihan bahan atau formulasi bahan. Kadar air beras analog serealia telah sesuai 
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dengan spesifikasi kadar air yang aman untuk menyimpan beras (Isti Pudjihastuti 

et al. , 2021).  

Kadar protein yang di peroleh dari beras analog serealia paling tinggi pada 

bahan jewawut dengan kadar 12,90 % dan relatif lebih tinggi dari beras biasa. Kadar 

pada jewawut dan serealia lainnya mengandung banyak protein. Kebutuhan protein 

perhari bagi tubuh seseorang yaitu 0,8 gram/kilogram berat badan dan bermanfaat 

bagi pertumbuhan anak (Nisrina & Aprialdi, 2023).  

Kadar Karbohidrat yang di hasilkan dari beras analog berbahan serealia 

sekitar 67,10 % - 92,83 % dan tidak jauh dari kadar karbohidrat beras padi 

umumnya. Fungsi zat gizi pada karbohidrat sangat berguna untuk energi bagi tubuh 

(Novrini, 2020). Dan beras analog berbahan serealia dapat di gunakan sebagai 

diversifikasi pengan pengganti beras padi dengan kadar karbohidrat tidak beda jauh 

dari beras padi.  

Kandungan lemak pada beras analog serealia masih tergolong tinggi 

dibandingkan dengan beras padi karena hampir semua jenis serealia memiliki 

kandungan lemak di atas 3% kecuali sorgum. Sehingga masa simpan beras relatif 

lebih pendek karena kadar lemak yang tinggi, menurut BPOM, 2011 tentang produk 

rendah lemak jika kadar lemaknya di bawah 3%. Dan untuk kandungan serat masih 

tergolong rendah pada beras analog serealia di bandingkan beras padi umumnya, 

kadar serat yang kurang dapat mempengaruhi pencernaan.  

 

KESIMPULAN 

Beras analog merupakan olahan inovasi untuk diversifikasi pangan yang 

dapat membantu pemanfaatan bahan pangan lokal untuk sumber pangan pokok 

pengganti beras. Dengan teknologi pengolahan ektrusi terbukti menghasilkan beras 

analog yang memiliki karakteristik mirip dengan beras padi umumnya . Tanaman 

serealia yang meliputi jagung, jewawut, sorgum, dan jelai dapat di gunakan sebagai 

bahan baku pembuatan beras analog dengan kandungan nutrisi yang baik bagi 

tubuh. Kandungan nutrisi makro tanaman serealia lebih tinggi dari beras padi pada 

umumnya, jadi dapat di simpulkan bahwa tanaman serealia menjadi salah satu 

solusi diversifikasi pangan untuk mengatasi krisis pangan dalam negeri.  
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