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| Invensi : PROSES PRODUKSI DAN FORMULASI BERAS ANALOG BASIS TEPUNG KACANG NAGARA TERMODIFIKASI

k

Ju dengan perbandingan yang sama dan ditambahka Y 0 "Wwaf" 2% sebagaw emulsifier untuk mempermudah
tukan dan adonan dan ekstrusi. Tepung kacang ara termodifikasi bakteri laktat dapat dilakukan melalui fermentasi spontan
fermentasi yang diintroduksikan m selama 48 jam, dibersihkan dan dikeringkan pada suhu 60‘C sgiama_
ang selanjutnya ditepungkan p akan 80 mesh. Invensi ini menghasilkan beras analog sebagai upaya untuk diversifikasi
{an mensubfitusi kebutuhan beras untuk memenuhi kebutuhan karbohidrat dan disisi lain mampu mendukung pemenuhan
) protein pula
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~ PROSES PRODUKSI DAN FORMULASI BERAS OG BASIS TE
| NAGARA TERMODIFIKAST

5 Bidang Teknik Invensi 1

Invensi ini berhubungan dengan pembuatan beras analog
(analog rice) yang menggunakan bahan baku tepung kacang
nagara, lebih khusus tepung kacang nagara yang digunakan telah

10 mengalami modifikasi melalui proses fermentasi bakteri laktat.

Latar Belakang Invensi

Kekurangan stok beras sebagai sumber karbohidrat dan

15 kekurangan protein pada sebagian masyarakat masih banyak

ditemukan. Oleh karena itu strategi yang digunakan salah

satunya dengan diversifikasi pangan untuk mensubtitusi atau
menggantikan kebutuhan beras dari sumber karbohidrat lain.

Beras analog merupakan beras tiruan yang umumnya diproses

20 dari bahan serealia atau umbi-umbian dengan kandungan dominan

karbohidrat, hidratable dan utamanya untuk memenuhi kebutuhan
karbohidrat. Untuk menghasilkan beras analog yang dapat
mendukung pemenuhan karbohidrat dan protein, dikembangkan

beras analog berbahan baku kacang nagara.

.....

Selatan, dan belum dimanfaatkan secara optimal Kacang Nagar

memiliki kandungan kandungan karbohidrat sekitar 50-60%

jumlah dominan antara lain Valin 0,7:
W ¢ P . 2

-~ Phenilal in 0,,"7'7/’5&, - Sedangkan
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amino non essensial yang uomtnan'ivaﬁmm asp:
asam glutamat 2,182% dan Histidin o;égét.f usi 201
Invensi pembuatan beras analog telah

diantaranya us Patent 5403606 Proses Produksi Beras Artifi.
5 Diperkaya (Kurachi 1995),

US Patent 4101683 Proses Produksi
Beras Instan (Kamada et al. 1978) us Patent 3365299 Beras
cepat masak dan Prosesnya. Telusur patent melalui e-
statushki.dgip.go.id/ invensi dalam proses HKI meliputi metode
pengolahan beras analog rendah

10 al. 1993),

indeks glikemiks (Yuliana et
metode pembuatan beras artifisial dari tepung sagu

(Sukesi et a1. 2012), proses pembuatan beras singkong dan

beras singkong yang diperoleh dengan proses tersebut
(Srimaryati dan Iswari, 2014)

Penelitian pengembangan beras analeg di Indonesia
15 diantaranya penggunaan tepung rumput laut pada beras analog
dari tepung modified cassava flour (Agusman et al. 2014),
beras analog dari tepung cassava yang diperkaya dengan protein
ikan tuna (Franciska et al. 2014), beras analog dari jagung
putih (Noviasari et al. 2013), beras analog dari tepung
20 singkong diperkaya protein udang (Jannah et al. 2015), beras
analog dari wubijalar (Hasnelly et al. 2013). Dalam proses
produksinya bisa dilakukan dengan ekstrusi dingin ataupun
ekstrusi panas, dengan atau tanpa pre gelatinisasi, dengan
atau tanpa bahan tambahan emulsifier.
25 Tepung pada kacang-kacangan pada umumnya masih mengandung
senyawa antigizi (senyawa fitat) sehingga hal ini dapagl;1
menyebabkan daya cernanya rendah, oleh karena itu tepung pada

kacang-kacangan perlu dimodifikasi dengan fermentasi ba
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Eﬁ%nyBW1watkul SENals (1997) mengkajl 31fat funqa&e
kacang yang dipengaruhii oleh perendaman dan Y,
Khetarpaul (1994) dalam Czukor (2001)

proses fermen!

Phaseoulus mungo pada suhu 25-30°C selama 12 dan 18 jam

B meningkatkan kecernaan pati dari 57% hingga lebih dari*ﬁ@ﬁh

HE: 10 Pati pada kacang-kacangan baik yang masih asli atau t&lﬁéﬂ

g termodifikasi dapat digunakan dalam prosesing produk ekstrukq§
dan instan tanpa kehilangan viskositas, stabil dalam
temperature pemasakan dan memberikan tekstur pulpy setelahlﬁ
rehidrasi (Blendford 1994). o

15 &l

Ringkasan Invensi T

Proses produksi dan formulasi beras analog menggunakan
tepung kacang nagara yang telah termodifikasi oleh bakteri
20 laktat ini untuk mendapatkan kualitas gizi beras analog yang
mampu memenuhi kebutuhan karbohidrat dan protein, disisi lain
juga memiliki kecernaan protein dan pati yang tinggi. Tujuan
invensi ini untuk mendapatkan beras analog yang mampu memenuhi
kebutuhan karbohidrat dan protein tanpa harus memfortifikasi
25 dengan bahan lain, disisi lain produk yang dihasilkan memiliki g
nilai cerna protein dan pati yang tinggi.
Produksi beras analog menggunakan tepung kacang naga

;"-Iafi_kan selama 48 jam,‘ kgmﬂ:.m :
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%

menjadi
penyeimbang kandungan amilosa dan amilopek ﬁgﬁfﬁ
monostearat 2% sebagai

emulsifer. Komposit ba

dicampurkan merata selama 10 menit, kemudian ¥ —2{
penambahan air suhu 70°C  50% (b/b, diekstrusi

menggunakan screw extruder. Extrudat yang dihasilkan dil

pada suhu 90-95°C selama 10 menit, kemudian dikeringkan pada

suhu 60°C hingga kadar air dibawah 14%.

Uraian Singkat Gambar

Gambar 1 menampilkan beras analog hasil formulasi dari
tepung kacang nagara dan tepung sagu. A
Gambar 2 merupakan beras analog setelah dimasak.

Gambar 3 menampilkan alur formulasi beras analog dari =

tepung kacang nagara dan tepung Sagu vyang ditambahkan

TOIEE
ekstrudat yang diperoleh dikukus dan

emulsifier gliserol monostearat dan air suhu adonan T

diuleni, diekstrusi,

kemudian dikeringkan pada suhu 60°C selama 48 jam.
Gambar 4 nagara

menggunakan L. plantarum 1% (v/b)dari bobot kacang nagara.

menunjukkan alur fermentasi kacang

Uraian Lengkap Invensi

Invensi ini meliputi optimasi pembuatan tepung kacang

nagara termodifikasi bakteri laktat L. plantarum dan formu

untuk

memperoleh  beras
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‘ 25

 emulsifier Gliserol Monostearat

og menggunakan tepung komposit yang yqe;;a‘@éka
B . 5 UL \AI
ing kacang nagara termodifikasi bakteri laktat L.

komposit

(GMS)

’#ERStut beras yang tepat dan mudah diekstrusi. = -
Proses produksi tepung kacang nagara termodifikasi déhgaﬁ

pati sagu, tepung

cara melakukan fermentasi basah spontan dan fermentasi dengan

laktat L. plantarum. Ukuran

cara diintroduksikan bakteri

kacang nagara yang difermentasikan ada 2 ukuran yaitu utuh
dan juga grits. pProses fermentasi menggunakan

air perendam = 1 : 4.

(whole grain)

perbandingan kacang nagara

Fermentasi spontan dilakukan selama 48 Jjam tanpa

mengganti air perendam. Pada fermentasi menggunakan

L.plantarum dilakukan peremajaan kult
kemudian setelah itu ditumbuhkan pada

ur 1 ose digoreskan pada

media agar MRSA miring,

media MRSB 1 ose dalam 50 ml dengan jumlah bakteri asam laktat

sebanyak berkisar 10’ CFU/ml. L. plantarum yang diinokulasikan

(v/b basis kacang nagara).

ke dalam perlakuan sebanyak 1%

Kacang nagara yang telah difermentasi dibersihkan dan di oven

oc selama 48 jam,
Karakteristik tepung kacang nagara ukuran

ermentasi 48 jam menunjukkan

pada suhu 60 kemudian ditepungkan dengan

ayakan 80 mesh.
grits yang dihasilkan setelah f

litas yang lebih baik dari tepung kacang nhagara tanpa

kua

difermentasi.
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Karakteristik

bk)

spontan

e il y um

 Kadar Air (%) ik 0 4,86 5,97
Kadar lemak (%) 5,02 2,35 2d
Kadar protein (%) 17,03 DB, 5% 20,41
Total pati (% bk) 40,02 69,84 74,73
Total pati resisten (3 bk) 2,06 3,96 2,80
Amilosa (% bk) 20,48 25,68 24,06
Amilopektin (% bk) 79,52 74,32 75,94
Penyerapan air (% bk) 151, 45 197,82 198,29
Swelling volume (% bk) 590, 58 694,95 139,59
Viskositas puncak (cp) 2093 2425 2022
Viskositas akhir (cp) 1617 2425 2500
Viskositas breakdown (cp) 1019 12400 1396
Temperatur pasta 78,10 78,45 78,10
Daya cerna Protein in vitro| 69,62 85,66 79,91
é:;a cerna pati in vitro (% 72,70 79,32 78,16

Tabel 1 menunjukkan bahwa proses fermentasi kacang nagara
baik secara spontan maupun menggunakan bakteri L. plantarum

mampu meningkatkan karakteristik sifat fungsional tepung

kacang nagara khususnya pada profil gelatinisasi memiliki

viskositas puncak yang lebih tinggi dari tepung kacang nagara

Demikian

sehingga tepung ini lebih tahan terhadap pemanasan.
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air panas 70°C se

diaduk merata kemudian dicetak dengan menggunakan me
analog screw extruder sistem ekstrusi dingin.
dikukus pada suhu  90-95°C  selama 10 menit
pregelatinisasi, kemudian dikeringkan pada suhu 60°C .
kadar air kurang dari 14%.  Beras analog yang dihasilkan
memiliki karakteristik tektur, tingkat pengembangan dan

penyerapan air nasi mirip nasi beras.
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a. tepung kacang nagara termod

5 sebanyak 50%;

b. pati sagu sebanyak 50%; T

. c. gliserol monostearat sebanyak 2% dari tepung k

(campuran tepung kacang nagara (point a) dan pat:
. (point b)); L TR
. 10 d. air panas suhu 70°C sebanyak 50% dari tepung komposit
‘ (campuran tepung kacang nagara (point aj)dan pati saqu

¥ (point b)).

2. Metode untuk menghasilkan beras analog meliputi langkah

15 langkah :
B a. mencampur tepung kacang nagara termodifikasi L. plantarum

| 50% dengan pati sagu 50% secara merata (tepung komposit) :
i b. mencampurkan tepung komposit yang diperoleh dari point
(a) dengan gliserol monostearat sebanyak 2% dari berat
20 total tepung komposit tersebut;
i c. mengaduk campuran tepung komposit yang diperoleh dari
point (b) secara merata;
' d. menambahkan air panas dengan suhu 70°C ke dalam campuran
[ tepung komposit yang diperoleh dari point (c) sebanyak
25 50%;
e. mengaduk dan menguleni adonan tepung komposit yang

diperoleh dari point (d) hingga merata;

f. mencetak adonan tepung komposit yang telah diuleni sesuai

dengan point (e) pada pencetak beras analog menggunakan

- screw ekstruder sistem dingin; e
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oven suhu 60°C selama 48 jam untuk mend

kurang dari 14%;
j. mengemas beras analog yang diperoleh dari

kemasan.
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dengan pati sagu dengan pert

ditambahkan dengan gliserol monostearat

~ dan

~ emulsifier untuk mempermudah pembentukan dan

adon

ekstrusi. Tepung kacang nagara termodifikasi bakteri

dapat dilakukan melalui fermentasi spontan maupun fermen

elama 48 jam,

yang diintroduksikan menggunakan L. plantarum s i
|

15 dibersihkan dan dikeringkan pada suhu 60 C selama 48 jam yang

selanjutnya ditepungkan pada ayakan 80 mesh.
Invensi ini menghasilkan beras analog sebagai upaya untuk
kebutuhan beras untuk

diversifikasi pangan dan mensubtitusi

memenuhi kebutuhan karbohidrat dan disisi lain mampu mendukung iﬁ !
’ |
LS

I 20 pemenuhan kebutuhan protein pula. e
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Gambar 1 beras analog Gambar 2 beras analog setelah dimasak
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. DIADUK MERATA

T

DITAMBAH AIR
PANASSUHU70C |
50% (v/b)

v .-

PENCETAKAN PADA i
EXTRUDER DINGIN j L

- N "
- |
|

.

MENGUKUS EXTRUDAT PADA |
SUHU 90-95 C 10 MENIT |

L
3
g
MENGERINGKAN EXTRUDAT

SUHU 60 C SELAMA 48 JAM KA
14%

Gambar 3 Alur formulasi beras analog
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plantarum 1% (v/b) DARI
BOBOT KACANG NAGARA

4 FERMENTAS! SELAMA 48 ’
JAM SUHU RUANG i

b

]
Fpmazksmm DAN
: . PENIRISAN
| |

—

F

! MENGERINGKAN SUHU 60 C
SELAMA 48 JAM |

2o e

MENGGILING KACANG
NAGARA 80 MESH

__—_J'________ ey
TEPUNG KACANG NAGARA |
TERMODIFIKAS!

Gambar 4 Alur fermentasi kacang nagara menggunakan L.

plantarum
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