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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi CMC terhadap sifat
kimia (Kadar Air) dan tingkat hedonik dari beras analog “Gatotkaca”. Materi yang digunakan adalah gatot (singkong
fermentasi) 80%, kacang merah 20% dan CMC. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Perlakuan konsentrasi CMC yang ditambahkan yaitu T1
(0%); T2 (1%); T3 (2%); T4 (3%). Analisis data yang digunakan adalah (ANOVA) dengan menggunakan taraf
signifikansi 5% untuk kadar air, sedangkan parameter tingkat kesukkan menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi CMC berbeda berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air beras
analog dengan kadar air tertinggi 3,51%. Dari segi kesukaan, penambahan konsentrasi CMC berpengaruh (P<0,05)
pada tekstur, rasa dan overall, tetapi tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap aroma dan warna beras analog. Perlakuan
dengan penambahan konsentrasi CMC sebesar 1% dikatakan sebagai perlakuan terbaik dilihat dari hasil yang telah
dilakukan.

Kata kunci : beras analog, gatot, kacang merah, CMC.

Abstract

This research aimed to evaluate the effect of CMC concentration on chemical characteristic and hedonic
level of rice analog called “Gato Kaca”. The material is used of this research are gatot (fermented cassava) 80%, red
beans (Phaseolus vulgaris L.) 20% and CMC (Carboxymethyl Cellulose). The experimental design was used a
Completely Randomize Design (CDR) with 4 treatments anda 5 replication. The concentration of CMC divided into
T1 (0%); T2 (1%); T3 (2%) and T4 (3%). The analysis of data is used (ANOVA) with significancy level about 5% for
parameter of water content, while for hedonic level using Kruskal Wallis. Result showed that different concentration
of CMC gave a real effect (P<0,05) to water content with the highest water content is 3,51%. Based on hedonic test,
different concentration of CMC gave a real effect (P<0,05) to texture, taste and overall preference, but it didn’t give
a real effect (p>0,05) to aroma dan color of rice analog. The analouge rice which added with CMC 1% is the best
treatment for rice analog “Gatot Kaca”.

Keywords : rice analog, gatot, red bean, CMC.

Pendahuluan

Komoditas beras secara tidak langsung mempengaruhi ketahanan dan kedaulatan pangan. Ketahanan
pangan memiliki artian yaitu kondisi terpenuhinya pangan bagi rumah tangga yang tercermin dari tersedianya pangan
yang cukup, baik dari jumlah atau kualitasnya, merata, aman dan dapat dijangkau oleh penduduk (Suyastiri, 2008).
Tersedianya pangan yang cukup dapat dipenuhi dengan melakukan impor dari negara lain. Hal ini mengakibatkan
angka impor beras di Indonesia semakin meningkat, sehingga diperlukan upaya lain untuk mewujudkan ketahanan
pangan tersebut diantaranya peningkatan produksi beras dan diversifikasi pangan/produk. Diversifikasi pangan
merupakan salah satu cara untuk menurunkan permintaan konsumen terhadap beras, yaitu menggantinya dengan
komoditas pangan lokal yang memiliki kualitas gizi, rasa, cita rasa dan citra yang tidak kalah dengan beras (Haliza
et al., 2010). Diversifikasi pangan pengganti beras biasa disebut dengan beras analog.

Beras analog merupakan beras tiruan yang berbentuk seperti beras yang dapat dibuat dari tepung non beras
dengan penambahan air (Noviasari et al., 2013). Pembuatan beras analog secara singkat diawali dengan proses
formulasi, pengukusan, pencetakan dan pengeringan sehingga diperoleh produk yang serupa dengan beras (Budi
et al., 2013). Beras analog secara umum menggunakan komoditas pangan lokal yang kaya akan karbohidrat, namun
belum ada pembuatan beras analog menggunakan gatot.

Gatot merupakan produk lokal Indonesia yang berasal dari singkong yang difermentasi secara spontan dan
memiliki keunikan yaitu bercak kehitaman pada hampir seluruh permukaannya. Jamur A. charticola penyebab bercak
kehitaman pada gatot berpotensi mengandung antioksidan yang tinggi serta probiotik yang baik bagi saluran
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pencernaan (Sugiharto et al.,, 2016). Kandungan protein pada gatot masih rendah sehingga dibutuhkan bahan
tambahan yang kaya protein tinggi seperti kacang-kacangan yaitu kacang merah untuk menunjang kandungan
protein pada beras analog yang dihasilkan. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) adalah jenis kacang-kacangan
yang umum ditemukan di wilayah Indonesia. Kacang merah memiliki kandungan lemak yang rendah, tetapi
kandungan protein nabatinya tinggi yaitu sekitar 23,99 % (Riskiani et al., 2014). Penambahan kacang merah yang
termasuk ke dalam kacang-kacangan pada produk beras analog berbahan dasar gatot ini, menjadikan produk ini
dinamakan beras analog “Gatot Kaca”.

Prinsip dasar pembuatan beras analog yaitu penambahan binder atau thickener di dalam prosesnya (Putra
et al., 2013), dalam hal ini adalah CMC. CMC atau Carboxymethyl celluloce berfungsi mengikat air pada adonan
sehingga akan mempengaruhi tekstur produk yang dihasilkan (Jatmiko dan Estiasih, 2013). Diharapkan dengan
penambahan CMC pada beras analog “Gatot Kaca” ini akan menghasilkan beras analog yang dapat menyerupai
beras asli dan dapat diterima oleh konsumen secara fisik, kimia maupun organoleptiknya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi CMC pada beras
analog “Gatot Kaca” terhadap sifat fisik, kimia dan sifat organoleptik. Selain itu, untuk mengetahui konsentrasi CMC
yang tepat untuk menghasilkan beras analog yang sesuai dengan karakteristik beras asli dan dapat diterima oleh
konsumen. Manfaat penelitian ini yaitu menghasilkan beras analog “Gatot Kaca” dengan konsentrasi CMC yang
tepat sehingga turut membantu mewujudkan upaya diversifikasi pangan pengganti beras dan menurunkan angka
impor beras di Indonesia.

Materi dan Metode
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2018-Febuari 2019 di Laboratorium Rekayasa Hasil
Pertanian Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang.

Materi

Bahan yang digunakan yaitu gatot kering dari produsen gatot kering di Gunung Kidul, Yogyakarta, kacang
merah “Superindo 365", CMC dibeli secara komersiil, air. Alat yang digunakan antara lain grinder, ayakan 80 mesh,
baskom, panci kukus, mesin food dehydrator, oven sterilisasi kering, timbangan analitik, gelas ukur, alumunium foil,
penggiling adonan mi (Q2 Atlas Q2-1850), alu dan mortar, cawan porselin.

Metode
Prosedur penelitian yang dilakukan terdiri dari pembuatan tepung gatot dan tepung kacang merah,
pembuatan beras analog dan pemasakan beras analog, serta uji parameter meliputi uji kadar air dan organoleptik.

Pembuatan Tepung Gatot dan Tepung Kacang Merah

Pembuatan tepung gatot diawali dengan gatot kering dimasukkan ke dalam grinder kemudian digiling selama
kurang lebih 1 menit lalu diayak dengan ayakan 80 mesh sehingga menjadi tepung gatot. Pembuatan tepung kacang
merah mengacu pada penelitian yang telah dilakukan oleh Pangastuti et al. (2013) yang diawali kacang merah
direndam dengan air yang perbandingannya 1:10 (b/v) selama 24 jam, kemudian dikukus selama 90 menit lalu
dikeringkan dalam mesin food dehydrator bersuhu 60°C selama 24 jam. Tahap akhir yaitu penepungan kacang
merah dengan grinder dan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Beras Analog “Gatot Kaca”

Pembuatan beras analog menurut Budi et al. (2013) meliputi formulasi, pre kondisi, ekstrusi dan
pengeringan. Tepung gatot 80% (b/b), tepung kacang merah 20% (b/b), CMC (0%, 1%, 2% dan 3% (b/b)) yang
diambil dari total tepung dan air 170% (v/b) dicampur menjadi adonan sesuai dengan perlakuan. Tahap berikutnya
yaitu pre kondisi. Pre kondisi dilakukan dengan mempertahankan adonan formulasi tadi pada kondisi hangat (suhu
80-90°C), yaitu dengan pengukusan supaya meningkatkan keseragaman hidrasi partikel dan meningkatkan waktu
tinggal yang diperlukan untuk memberikan kesempatan proses difusi uap air dan perpindahan panas dari permukaan
ke bagian dalam partikel. Tahap selanjutnya adalah ekstrusi dan pengeringan. Ekstrusi dilakukan menggunakan
pencetak adonan mi setelah itu dilakukan pengeringan dengan mesin food dehydrator bersuhu 60°C selama 24 jam.
Adonan yang sudah kering kemudian dilakukan pengecilan ukuran dengan alu dan mortar.

Pemasakkan Beras Analog “Gatot Kaca”

Pemasakan beras analog menjadi nasi yang dapat dikonsumsi yaitu dengan merendam beras analog
selama 30 detik kemudian dikukus dengan panci kukus selama 20 menit dan nasi siap disantap. Pemasakan beras
analog dilakukan untuk pengujian organoleptik, selebihnya pengujian dilakukan dengan menggunakan sampel
mentah.

Hasil dan Pembahasan
Sifat Kimia

Berdasarkan hasil pengukuran kadar air pada beras analog “Gatotkaca”, didapatkan data sebagai berikut :
Tabel 1. Hasil Analisa Kadar Air Beras Analog “Gatotkaca”
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Perlakuan Konsentrasi CMC Kadar Air (%)

0% 3,02 £ 0,023¢
1% 2,95 +0,116°
2% 3,51+0,0132
3% 3,44 + 0,023

Keterangan : *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Kadar air beras analog “Gatot Kaca” dengan perlakuan penambahan konsentrasi CMC sebanyak 0%, 1%,
2% dan 3% masing-masing sebesar 3,02%, 2,95%, 3,51% dan 3,44%, dapat dilihat pada Tabel 1. Penambahan
konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata (P<0,05) pada beras analog. Konsentrasi CMC 0% dan 1% tidak
menunjukkan perbedaan nyata, sedangkan kadar air tertinggi ada pada konsentrasi CMC 2%. Hal ini disebabkan
karena semakin tinggi konsentrasi CMC ditambahkan, semakin banyak gugus hidroksil CMC yang mengikat air.
Bahan penstabil akan mencegah molekul air bergerak bebas dengan membentuk film atau jaringan (Zahro dan Nisa,
2014). Kadar air berkaitan dengan masa simpan suatu produk karena mempengaruhi nilai aw dalam produk tersebut
(Sanger, 2010). Kadar air yang rendah menandakan rendahnya aktivitas air di dalam bahan pangan tersebut. Nilai
kadar air yang dihasilkan pada beras analog ini lebih rendah dari kadar air beras yang ditetapkan oleh SNI 6128-
2008 yaitu sebesar 14% dan beras asli sebesar 11,62% (USDA, 2011). Rendahnya nilai kadar air yang dihasilkan
disebabkan karena waktu pengeringan beras analog yang terlalu lama. Faktor lain tersebut adalah suhu dan lama
pengeringan yang menyebabkan air dalam bahan pangan menguap, semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu
pengeringan menyebabkan kadar air semakin rendah (Pinasthi, 2017). Nilai kadar air pada beras analog “Gatot Kaca”
ini bahkan lebih rendah daripada kadar air beras analog yang melalui proses pengeringan, yang umumnya memiliki
kadar air optimum sebesar 4-15% (Mishra et al., 2012). Kadar air yang terlalu rendah tidak baik bagi produk pangan
karena akan menyebabkan pertumbuhan mikroba tahan kering seperti kapang. Dilihat dari segi ekonomi pun, kadar
air yang terlalu rendah kurang menguntungkan produsen, karena rendemen yang dihasilkan akan lebih sedikit.
Tingginya rendemen disebabkan karena kadar air yang juga tinggi dan akan berpengaruh pada nilai ekonomis
produk tersebut (Cucikodana et al., 2012).

Organoleptik
Pengujian organoleptik pada produk pangan hasil inovasi perlu dilakukan karena diperlukan analisis
penerimaan konsumen sehingga pengujian organoleptik menentukan produk layak dan dapat diterima oleh
masyarakat.
Tabel 2. Hasil Rata-rata ingkat Hedonik Beras Analog “Gatot Kaca”
Perlakuan Konsentrasi CMC

0% 1% 2% 3%
Tekstur 2,68 +0,4762 3,24 £ 0,436 2,64 +0,7002 2,44 + 0,6512
Warna 3,08 £ 0,400 3,08 £ 0,400 3,00 £ 0,408 3,00 + 0,500
Rasa 3,24 + 0,5972 2,84 + 0,688 2,64 + 0,569 2,48 + 0,714°b
Aroma 3,08 £ 0,400 3,20 £ 0,500 2,96 £ 0,351 3,12 £ 0,440
Overall 3,12 + 0,4402 3,48 £ 0,714 2,72 +0,678¢ 2,52 +0,963°

Keterangan Skor : 1. Sangat Tidak Suka, 2. Tidak Suka, 3. Suka, 4. Sangat Suka

Penguijian organoleptik yang dilakukan adalah tingkat kesukaan atau hedonik dari panelis dimana atribut
sensori yang diujikan meliputi tekstur, warna, aroma, rasa dan overall kesukaan. Berdasarkan Tabel 2, dapat dilihat
bahwa pada tekstur beras analog menujukkan pengaruh yang nyata (P>0,05) dengan rentang skor yaitu 2,44-3,24
dengan arah kesukaan panelis yaitu suka. Panelis menyukai beras analog dengan tekstur yang tidak terlalu kering,
tetapi juga tidak terlalu lengket atau kenyal. Fungsi CMC dalam mengikat air dalam adonan mampu menghasilkan
produk yang tidak mudah kering pada permukaan produknya sehingga mencegah retrogradasi (Budianto, 2001).

Salah satu atribut sensori yang mempengaruhi kelezatan suatu bahan pangan adalah aroma (Winarno,
2004). Aroma berkaitan dengan rasa suatu makanan. Berdasarkan Tabel 2, penambahan konsentrasi CMC tidak
berpengaruh (P>0,05) pada tingkat penerimaan panelis terhadap aroma beras analog yang dihasilkan. Hal ini
ditandai dengan panelis yang tidak bisa membedakan aroma yang muncul pada beras analog “Gatot Kaca” dengan
penambahan variasi konsentrasi CMC yang berbeda. Aroma beras analog “Gatot Kaca” berkisar antara 2,96-3,20
menandakan bahwa aroma beras analog disukai atau dapat diterima oleh panelis. Penambahan CMC tidak
memberikan pengaruh terhadap aroma beras analog dikarenakan CMC sendiri tidak berbau dan tidak berasa
(Fitriyaningtyas dan Widyaningsih, 2014).

Rasa memegang peranan penting dalam suatu produk (Winarno, 2004). Produk dapat disukai dan diterima
oleh panelis apabila memiliki rasa yang sesuai dengan selera panelis. Rasa yang paling disukai atau paling diterima
oleh panelis ada beras analog dengan konsentrasi CMC 0% dengan nilai 3,24 dimana penambahan konsentrasi
CMC berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa kesukaan panelis. Rasa sangat dipengaruhi oleh suhu, konsentrasi
dan interaksinya dengan bahan lain (Tamaroh, 2004).
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Parameter penting lainnya yang sangat menentukan tingkat penerimaan suatu produk adalah warna
(Damayanti et al., 2014). Kenampakan produk tercermin dengan warna sehingga produk dengan warna yang gelap
atau terlalu cerah tidak akan disukai oleh panelis. Berdasarkan Tabel 2, penambahan konsentrasi CMC tidak
berpengaruh (P>0,05) pada tingkat penerimaan panelis terhadap warna beras analog yang dihasilkan. Hal ini
ditandai dengan panelis yang tidak bisa membedakan warna hitam yang muncul pada beras analog “Gatot Kaca”
dengan penambahan variasi konsentrasi CMC yang berbeda. Warna hitam yang serupa dengan beras hitam ini
menyebabkan adanya kecenderungan panelis menyukai warna dari beras analog ini dengan hasil uji hedonik warna
berkisar antara 3,00-3,08. Penambahan CMC tidak memberikan pengaruh karena CMC sendiri tidak memiliki warna
yang khas (Putra et al., 2013).

Suatu produk pangan dapat diterima oleh panelis apabila faktor-faktor yang menentukannya terpenuhi,
seperti tekstur, rasa, warna dan aromanya. Overall atau tingkat kesukaan keseluruhan menilai produk dengan visual,
indera pengecap dan indera penciuman sehingga tingkat akurasi kesukaan oleh panelisnya cukup tinggi (Ismawati
et al.,, 2016). Berdasarkan Tabel 2, penambahan konsentrasi CMC berpengaruh nyata (P<0,05) pada tingkat
penerimaan panelis terhadap overall beras analog yang dihasilkan. Beras analog yang paling disukai oleh panelis
dari segi tekstur, warna, rasa dan aroma secara keseluruhan adalah beras analog dengan konsentrasi CMC 1%.
Berkaitan juga dengan hasil uji rangking, dapat dilihat pada Tabel 3, panelis cenderung memilih beras analog yang
kelengketan, kekenyalan dan aftertaste pahitnya di tingkat menengah yaitu tekstur yang tidak terlalu lengket dan
kenyal serta aftertaste yang tidak terlalu pahit. Penambahan bahan penstabil dapat memperbaiki warna, konsistensi
dan citarasa suatu produk (Kusbiantoro et al., 2005). Bahan penstabil harus ditambahkan dengan takaran yang tepat
agar tidak merusak performa produk tersebut. Penggunaan bahan penstabil secara berlebihan serta dengan
konsentrasi yang tidak tepat akan menghasilkan produk pangan yang tidak disukai oleh konsumen (Prasetyo et al.,
2014).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengujian kadar air (sifat kimia) dan organoleptik dari beras analog “Gatotkaca”,
menunjukkan bahwa beras analog yang dihasilkan dapat diterima panelis secara organoleptik, hamun belum
memenuhi syarat mutu kadar air beras. Perlakuan terbaik berdasarkan skala prioritas penerimaan produk secara
organoleptik yaitu T2 yaitu dengan penambahan konsentrasi CMC 1%.
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