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Ringkasan

Kabupaten Gorontalo merupakan wilayah terluas di Provinsi Gorontalo memiliki sumbel

nanean lokol sen(nr umbl gaJung )ang banyal ttrmbuh liar di kar'rasan hutan Kabupalcn

6;;;*i; I ;;l *;dung leirh pJput"r-a,l.nut dcngcn nama Bilule merugaLan jenrs umh'-

. ti". v".g Lt"tpoL"si slbagai pengganti nasi karena mengandung karbohidrat Bitule tumbuh

i*i Ji i"ti,"t iesa Dulaniyo dan Tabongo, namun belum banyak dimanfaatkan oleh

-u.*rutur. oleh karefla itu perlu dikembingkan teknologi proses yang poaensial untuk

.""tlf"rr1"r,"" patgan lokrl non bcras mentadiproduk uang menl erupai beras tberas analog)

;;;;"il; teknoloii ekstrusi untuk membuat beras analog darr umbr gadung merupakan

."iii" vmg;ipirth iarena produk tekrologi ini mempunyai karaktedslik yang.sorupa dengan

i".".. 
-p*"]i,i,i. 

ini bertujuan membuat beras analog dari umbi gadung. (bitule) dengan

iortutu.i l,ung aoput aiterima konsumen secara sensorj' Jenis tepung subtitusi yang digunakan

adalab tcDuns taproka, tepung sofgum dan tepung jagung. Kombinasi dari dua jenis tepung

;.;;"';l"ili;*;; t"pung ;,nu, iuaung s : l-menghasilkan empat fonm a Fotmula A terdiri

;;G;il;;;G toox, rirmutis teJri dari tepung umbi gadung 909'o dan tepung tapioka

roy;','t"#"u Cierdiri dari tepung umbr garJung vov" dcn-tepung sorgum l0o/n formula D

tJri au.i t.pu.g umbi gadung 90% dan tipung jagung l09o Keempat formula yang lelah

ait"", ["-rii""- ai"li insori dalu. bentuk beras dan dalam ttentuk nasi. Formula A

-.*oakon for.uto terpilih tan! disular oleh psnelrs Beras umbi gadung ierpilih mengandung

i,;;;-i;;;,;l; ,ti, o.qo;" kadar abu rblr' 105"' ladar proretn rbkr' 00loo ladar

lemak( bk), 81.2 l% kadar karbohidrat

Pendahuluan

Pola konsumsi masyarakat Indonesia yang tergantung pada beras disertai dengan

unnnuoon"t"rurn rnuiun.iitu 6"fut ron*rnsinasi mimbuat implementasi progmm diversifikasi

,"ii"i U"l"- U"ri"r"r'maksimal sejak program rancangan diversifikasi pangan dicanangkan

[Jt':.e l"b; *it i"tade lalu Berdasarian data dari Badan Ketahanan Pangan (BKP) pusat'

,*t i,"ri to*u,,'.i beras Indonesia mendudukt p€ringkat pertama dunia Konsumsi beras per

i;;;;;il d"" ditargetkan akan diturunkan sebanvak 1,57o setiap tahun. Hinssa 2017

ire'n torrsu.si beras nasional terus mengalami penurunan. Pada tahun 2Ol4 rr:,errcapai 124

i.Lf.g*. p", i."pi 
" 

p"i tatrun, temuaiarizol7 mencapai 117 kilogram per kapita per tahun

iari",iaJrrti"i,, 
"ttgkr 

ters€but mqsihjaui dibawah konsumsi negara-n€gara Asia" Tingginya

i"-irr.s-u"r* ii r"ltronesia menyebabkan diterapkannya kebijakan impor yang merugikan

..i".iirUf Hal ini sangat mengkhawatirkan dan menimbulkan lbktor resiko yang tinggi. Bila

i""i" t*, 
".J"di 

g""ggu-an paso-kan akibat adanya bencana alam atau gagal panen maka dapat

;;;brrlkai p"l"uiir"rtui, k€tahanan pangan' Permasalahan kstahanan pangan ini bisa

meluas ke permasalaian ekonomi dan keamanan"-'G;il 
t;.g bisa dilahrkan untuk mengatasr permasalahan tersebut,adalah program

di"";riiik;i iunian. setuin t"tus Indonesia jlr=ga memiliki sumber- pangan. lokal lain sep€rti

i"grtu,.".gr., iti tayu, ubijalar,umbi gadung, sagu da n la inlain Namun bahan pangan non

'1"?ur?r."iu, icalah iopuler dengan be-ras dan konsurnsinya pun semakin menurun akibat

1r Dosen FakuLtas Pertanian Universitas Negeri Goronta o
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kcbijakan swascmbada beras yang dilakukan oleh pcmerintah pada tiga dekade yang lalu.
Berbagai macam program diversilikasi pangan telah dilakukan guna mensubstitusi beras
dcngan bahan pokok lainnya. RPJMD Kabupaten Gorontalo yakni Kabupaten Gorontalo
Gemilang Untuk Mewujudkar Masyarakat Madani. Salah satu misi pemerintah Kabupaten
Gorontalo 2016-2021 yaitu mengoptimalkan sumber daya alam menuju kemandirian
Kemandirian dibidang pangan pokok merupakan peluang besar bagi Kabupaten Gorontalo.
Pemanfaatan umbi gadung sebagai salah satu wujud implementasi target RPJMD
Kabupaten Gorontalo s€rta lmplementasi Edaran Bupati Gorontalo Nomor 5261091,tsKP
tanggal 04 Apdl 20 I 6 untuk Peningkatan Divercifikasi Pangan meningkatkan keanekaragaman
pangan sesuai karalleristik wilayah.

Agar prognm diversifikasi pangan yang dilakukan mampu menurunkan tingkat
konsumsi beras dan mendongkak tingkat konsumsi sumber pa[gan lokal non beras tersebut
harus diolah sedemikian rupa sehingga mempunyai karakteristik seperti beras, baik sifatsifat
fisik butiran, penanakan dan tekstur. Salah satunya bentuk olahan dari bahan tersebut adalah
beras analog- Beras analog merupakan tiruan dari beras yang terbuat bahan-bahan seperti umbi-
umbian dan serealia yang benluli maupun komposisi gizinya mirip seperti beras.

Untuk menunjang hal tersebut diatas maka peme.intah Kabupaten Gorontalo melalui
Badan Penelitian dan Pengembangan Kabupaten Gorontalo melakanakan kegiatan riset ini.
Pembuatan beras analog dari bitule diharapkan dapat lebih diterima masyarakat karena
memiliki bentuk dan msa yang menyerupai beras sehingga masyarakat tidak perlu mengubal
pola makannya karena cara konsumsi beras analog sama seperti beras yang berasal dari padi.

Tujuan petrelitian

l. Membuat beras analog dari tepung umbi gadung (bitule)
2. Mengetahui tingkat kesukaan beras bitule
3. Mengetahui kompcsisi kimia beras bitule

Metodologi

Penelitian ini dilaksanakan selama 2 bulan mulai dari bulan Septemb€r s/d Nopember 2017 dan
lokasi pengambilan bitule di daerah Dulamayo Selatan. Peneiitian ini melibatkan 15 orang
panelis terlatih untuk menguji tingkat kesukaan pada fonnula bffas bitule. Metode
pengumpulan data yang digunakan adalah eksperimen laboratorium berupa pengujian hedonik
dan analisis komposisi kimia.

Pembuatan beras bitule

Sebelum proses pembuatan teprmg, umbi gadung terlebih dahulu dibebaskan dari Dioskorin
dan HCN dengan abu gosok. Gadung yang sudah tua dikupas kulitnya kemudian diiris kecil-
kecil, tebalnya sekitar 3 mm. Kemudian diberi abu gosok sampai semua gadung terbungkus abu
gosok, remas-remas potongan gadung yang telah dilapisi abu gosok dan didiamkan selama I
malam. Setelah itu, direndarn dengan air mengalir selama 2 - 3 hari atau dalam air tidak
mengalir yang diganti tiap 6 jam dan dilakulcan selama 3 hari. Cuci bersih, lalu jemur hingga
kering, lakukan penjemuran t hari sampai k€ring

Bitule yang sudah kering dibuat tepung dan dibuat formulasi menjadi beras bitule.
Formulasi A adalah tepung umbi gadung tanpa penambahan dan formulasi B tepung urnbi
gadung perbandingan 9 : I dengan penambahan tepung tapioka l0%, formulasi C dengan
tepung sorgum 10%, formulasi D dengan tepung jagung l0%. Penambahan Gliserol
monostea.at (GMS) 4% diperlukan dalam pcnlbuatan beras analog karena berfungsi untuk
mengikat bahan, nenjadi pelunas pada saat ckslrusi, mcncegah terjadinya pengglnbangan
ekstrudal, mgmbuat ekstrudat tidak lengket satu sanra lain, dan mcngurangi cooking loss produk
prda saal proses pemasakkan menjacli nasi Air vang clitanbahkaD pada lormulasi tcrsetrul -11)0i,



jumlah bahan. Formula tersebut dibuat beras dalam ekstruder dengan suhu g5oC. Selanjutnya
dikeringkan dengan oven pada suhu 60.C selama 4.jam.

Gambar 1. Pembuatan Beras Arlalog

2. Analisis tingkat kesukaan panelis terhadap produk beras bitule

Analisis sensori beras analog diujikan pada 15 panelis terlatih yang akan menilai
parameter wama, arom.L msi! dan keseluruhan (overall) dai formulasi A : Tepung Umbi
Gadung 100%, B : Tepung Umbi Gadung 90% +Tepung Tapioka 10%, C : Tepung Umti
Gadung 90% +Tepung Sorgum l0%, D : Tepung Umbi Gadung 90% +Tepung Jagung t0%
deDgan nilai skala l : saDgat tidak suka, 2 : tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 : agik suka, s: suka, 6 : sangat suka.

3. Analisis kornposisi kimia beras bitule
Analisis kadar protein, lemak, air dan abu menggunakan metode AOAC 2006. Kadar

karbohidt at dihitung b y d ife r e n c e.
Untuk menghitmg bobot per butir rata-rata diambil sebanyak seratus butir kemudian

ditimbang menggunakan timbangan analitik untuk diketahui bobotoya. Bobot seratus butir
tersebut dibagi 100 sehingg diketahui bobot rata-rata beras p€r butir.

Hasil temuan

Beras bitul€ dapat dibuat menyerupai beras dari padi

. .. Bahan-batun kering setiap formulasi disiapkan secara terpisah dengan air. Tahap
berikutnya adalah proses pencampuran. Bahan-bahan kering dicampur terlebih dahulu hingga
me.ata kenrudian air ditambahkan dan dicampur kembali hingga merata. Tahap berikutnya
adalah pre-gelatinisasi dimana bahan mengalami pemanasan pada suhu 85oC selama l-5 meni1.
Tahap ini berfungsi dalam menyeragamkan kadar air bahan dan membuat bahan lebih
higroskopis sehingga dapat mcmbuat tahap ckstrusi lebih cepat (Scella et al.. 1987) Tahap
beriIutnya adalah tahap ekstrusi \,ang neliPuti pencarnpu.an. shearing dan p€ncetakkan nrclalui
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die. Suhu yang digunakan adalah 85"C agar adonan mengalami gelatinisasi pati. Proses ekstrusi
menggunakan suhu tinggi (hot extrusion). Proses ekstrusi panas biasanya digunakan untuk
memproduksi produk s€rcalia, conlqctionary dan produk berbasis protein. Alat yang digunakan
adalah Twin Screw Extruder (Berto BEX-DS-2256). Suhu yang digunakan pada proses ckstrusi
adalah 85t di semua bagian (feed, compressing dan metering) dengan kecepatan yang
digunakal anta.a lain kecepatan auger 30H2, screw 30Hz dan cutter 30I-Iz. Proses yang
digunakao adalah teknologi ekstrusi panas, tetapi produk yang dihasilkan tidak m€ngembang
seperti puffed sereal karena jumlah air yang ditambahkan cukup banyak. Ekstrusi dengan
penambahan air yang cukup banyak disebut ektrusi kadar air tinggi(high noistule eiruston).
Kadar air bahan yang tinggi akan mencegah tetjadinya viscor.s dissipation yang menyebabkan
te{adi kenaikan tekanan sehingga produk yang dihasilkan tidak mengembang (Akdogan,
1999). Hasil cetakan melalui die kemudian dikeringkan dalam oven dryer pada suhu 60"C
selama 4 jam hingga kering. Proses pengeringan dilakukan agar beras analog dapat disimpan
lebih lama.

Gambar 2. Beras bitule (atas) dan beras padi (bawah kiri)

Berss bitule mempunyai tingkat penerimaan yang disukai secara kBeluruhan baik rasa,
warna dsn aroma

Pemasakan beras analog tidak jauh berbe<la dengan pemasakan beras biasa. Jumlah air
yang ditambabkan psda pemasakan beras ini adalah dua bagian volume beras analog.
Masukkan air ke dalam rice cooker dan nyalakan alat. Didihkan air, setelah air mendidih beras
analog baru dapat dimasukkan. Waldu memasak beras analog adalah selama * 15 menit. Nasi
yang teleh mstang adalah yang sudah tidak memiliki bintik wama putih di tengah dan tekstur
yang kenyal.



Gambar 3. Nasi dari beras bitule

Nasi bitule dengan formulasi A : Tepung Unbi Gadung 100%, B : Tepung Umbi Gadung
9070 +Tepung Tapioka l0%, C : Tepung Umbi Gadung 90% +Tepung Sorgum l0%, D :

Tepung Umbi Gadung 90% +Tepung Jagung 10%.
Wama produk seperti terlihat pada gambar 3 untuk formulasi A dan B adalah putih cerah

kekuningan dan formulasi C agak cenderung gelap, sedangkan formulasi D agak kekuningan.
Substitusi tep'$g sorgrxn pada beras C dapat menimbulkan *"rna gclap kaicna soiguin masih
mengandung tanin.Wama kuning pada tbrmulasi beras D berasal beta karoten yang diperoleh
dari jagung (Richana 20 l0 ).

Tingkat kesukaan nasi bitule terhadap \Dam4 aroma, rasa dan keseluuhan terlihat pada
gambar 4. Nilai skala I = sangat tidak suk4 2 =tidak suka,3 = agak tidak suka,4:agak suk4
5:suka,6:sangatsuka.
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Cambar 4. Tingkat kesukaan terhadap nasi bitule

3. Beras bitule mempunyai kandungan kiEia hampir setara dengan beras padi

BeBs bitule terpilih yakni fonnulasi A dianalisis proksimat terhadap komposisi kimia berupa
kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat hy difference Kadar air dapat menentukan umur
simpan produk. Produk yang memiliki kadar air < l4 berat kering (bk) dapat disimpan antara 3

6 bulan.
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Komposisi
kimia

Beras
Ritule

Beras padi
sosoh*

Kadar air (bk) 11.24 r I ))

Kadar abu
(bk)

0.49 0.56

Kadar protein
(bk)

0 0i 1.46

Kadar lemak
(bk)

3.05 '7 40

Kadar
karbohidrat

(bk)

83.21 89.56

* Sumber : Othsubo (2005)

Bobot seratus butir beras dapat menunjukkan bobot beras p€r butimya Bobot perbutir

0 0t844 gram hampir minp dengan beras padi dengan bobot 0 01900 Bobot seratus butir

dilakukan untuk mengetahui keseagaman ukuran beras.

Kcsimpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

L Unbi .cadung (bitule) dapat diolah menjadi beras bitulc yang mempunyai bentuk mirip

Jengcn b(ras Jari padi

Beras bitule dapat dimasak seperti nasi dari padi

Nasi bitule secara keseluruhan memilikj tingkat kesukaan yang dapat ditedma secara

umum baik wama, aroma dan rasa

4. Beras bitule rneniliki komposisi kimia harnpir setara dengan beras padi sehingga dapat

dijadikan sebagai salah satu altematifpengganti beras padi

Rekomendasi Kebijrktn

2.
3

1. Pemerintah Kabupaten Go.ontalo melalui Dinas Pertanian harus mendorong

p€ngembangan tanaman gadung sesuai potensi dan lahan tersedia, karena b€rda-sarl-an data

awai bahwa produksi umbi gadung di Kabupaten Gorontalo cukup melimpah tetapi belum

terdata dengin baik. Umbi ini banyak tumbuh liar di kawasan hutan Kabupaten Gorontalo

dengan luas areal 216.727 Ha. Desa Dulamayo dan Tabongo merupakan daerah potensial

yang berpotensi untuk budidaya dan pengembangan produk pangan berbasis umbi gadung'

b,raiaaya umti gadung yang sangat mudah karena dapat hidup pada lahan marjinal

merupakar salah satu keunggulan dengan waklu panen sekitar 3-4 bulan

Pemerintah Kabupaten Gorontalo melalui Dinas Tanaman Pangan dapat mendorong untuk

mendata persediaan umbi gadung di Kabupaten Gorontalo Kondisi persediaan pangan di

masyarakat kita saat ini didominasi dengan beras dan gandum sebagai makanan pokok

sehari-hari dengan melupakan keaneka-ragaman hayati yang menjadi ciri khas pangan

pokok setiap daerah. Uniuk itu diharapkan agar mendukung pengembangan diversifikasi

pangan lokat khususnya pemanfaatan umbi gadung der)gin cara- mensosialisasikan

iepida masyarakat scbagai *ujud implementasi targct RIIMD Kabupaten Gorontalo

serla Implementasi Edaran Bupati Gorontalo Nomor 526109l/BKl' tanggal 04 April 2016

untuk pcningkaten divcrsifikasi pangan untuk neningkalkan keanckarngaman pangan

sesuai ierakieristik rvilavah sehingga dapat nrembudavaklrr mengkonsumsi pangan Iokal

minirnal seminggrr sckali serta menyajikan pangan lokal plda ocara rapat dan pcrtemuan
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4.

Pemerintah Kabupaten Gorontalo melalui Dinas Pe.industrian dan Perdagangan harus

mendorong untuk membuka peluang pasar untuk pangan lokal khususnya olahan dari umbr
gadung. UKM yang mengclola pangan lokal altematif hendaknya dibantu dari proses

produksi sampai ke pemasaran. Program diversifikasi pangan sangat rnungkin diterima oleh
masyarakat kta, yaitu melalui 'pengindustrian' pangan altematif yang melibatkan kegiatan
produksi, disnibusi- pemasaran dan promosi.

Pemerintah Kabupaten Gorontalo melalui Badan Penelitian dan Pengembangan mendorong
untuk melanjutkan penelitian ini dengan memberi peluang kepada para pen€liti untuk
mengembangkan sumber pangan lokal lainnya sepeii pisang dan jagurtg. Teknologi tepat
guna untuk pembuatan mesin ekstruder dan mesin pengering dapat menjadi salah satu
penelitian yang juga harus dikembanglian untuk keberlanjutan program dalarn rangka

diversifikasi pangan.

5. Pemerintah Kabupaten Gorontalo melalui pemeriEtah kecamatan dimana umbi gadutg
tumbuh liar mengeluarkan kebijakan yang m€minta masyarakat desa Dulamayo dan desa

Tabongo untuk dapat membudidayakan umbi gadung di lahanJahan kosong dan

mensosialisasikan ha^sil penelitian ini kepada masyarakat.
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