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ABSTRAK 

Beras analog “Sasambo” memiliki potensi sebagai pangan alternatif sumber karbohidrat 
yang dapat digunakan untuk mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap beras yang 
berasal dari padi. Kegiatan pengabdian masyarakat yang dilaksanakan di Kelompok Usaha 
Kecil Menengah UD. Kaya Rasa di Desa Panakka Kec. Masbagik Kab. Lombok Timur ini 
memperkenalkan teknologi produksi beras analog berbahan baku dari formulasi berbagai 
tepung lokal sehingga dapat mewujudkan diversifikasi pangan dan akan mengarah pada 
perbaikan penghidupan masyarakat. Metode yang diterapkan dalam kegiatan ini adalah 
metode ceramah dan diskusi, demonstrasi proses, praktek pengolahan langsung oleh 
kelompok mitra dan analisa laboratorium. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa formulasi 
beras analog “Sasambo” yang terdiri dari tepung singkong fermentasi (mocaf), jagung, beras 
menir dan kedelai memberikan hasil kandungan karbohidrat 86,64% protein 6,52 %, Beta 
karoten 2,09 ppm serta uji organoleptik terhadap nasi dari beras analog terhadap aroma, 
tekstur dan rasa memberikan kriteria yang disukai oleh panelis.   
 
Kata kunci: beras analog sasambo, tepung lokal, diversifikasi pangan 
 
 

PENDAHULUAN 

Beras analog merupakan salah satu 
upaya diversifikasi pangan sebagai solusi 
permasalahan pangan yang dewasa ini 
semakin meningkat. Beras analog meru-
pakan beras tiruan yang terbuat dari 
tepung-tepungan non padi (Budijanto et 
al.,  2011). Beras analog instan dapat 
dibuat dengan bahan baku tepung 
komposit yang terdiri atas tepung mocaf, 
jagung dan kedelai (Yasa et al., 2013).  
Beras analog “Sasambo” merupakan beras 
sehat yang terbuat dari tepung-tepungan 
yaitu tepung singkong fermentasi (mocaf), 
tepung jagung, tepung menir dan tepung 
kedelai (Widyastuti dan Saloko, 2016).   

Masyarakat Indonesia secara umum 
mengganggap bahwa beras merupakan 
makanan pokok yang wajib dikonsumsi.  
Sehingga muncul istilah “belum makan jika 
belum mengkonsumsi nasi yang berasal 
dari padi”.  Pola konsumsi masyarakat 
Indonesia terhadap beras saat ini sangat 
tinggi, bahkan tertinggi di dunia 
(Joniansyah, 2011). Oleh karena itu 
menurut Agusman et al., (2014) 
berpendapat bahwa pengembangan beras 
analog sangat penting sebagai bentuk 
diversifikasi bahan pangan yang 
merupakan makanan pokok bangsa. 

Saat ini masyarakat Indonesia sudah 
tidak sepenuhnya lagi dapat meng-
konsumsi beras lokal akibat kebutuhan 
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beras yang semakin hari semakin 
meningkat. Akibatnya, pemerintah 
mengimpor beras dari luar negeri. 
Pertumbuhan penduduk juga menjadi 
pendukung dalam menentukan tingkat 
kebutuhan bahan pokok di suatu daerah 
terutama beras. Jika pertumbuhan 
penduduk semakin tinggi, maka permin-
taan beras juga akan semakin tinggi. Hal 
ini membuktikan bahwa masyarakat sudah 
sangat ketergantungan terhadap beras. 
Dengan demikian, perlu solusi dalam 
menangani masalah ketergantungan 
bahan pokok tersebut. Teknologi di bidang 
pangan dapat menjadi salah satu solusi 
pengembangan teknologi pembuatan 
beras analog dengan memformulasikan 
tepung singkong fermentasi (mocaf), 
jagung, beras menir dan kedelai 
(Widyastuti dan Saloko, 2016).  

Karakteristik nasi dari beras padi 
merupakan kombinasi karakter komponen 
bahan-bahan yang ada dalam beras. 
Komponen utama dalam beras adalah pati 
yang merupakan polimer glukosa yang 
terdiri dari amilosa (rantai glukosa yang 
tidak ada ikatan cabang), dan amilopektin 
(rantai glukosa yang bercabang).  
Perbandingan porsi amilosa dan amilo-
pektin yang berbeda yang menyebabkan 
sifat sensoris nasi tidak sama persis 
diantara beras yang varietasnya berbeda. 
Analogi bahwa beras adalah komponen 
pati (karbohidrat) maka sumber pangan 
karbohidrat lain dapat diolah menjadi nasi 
seperti nasi dari beras padi, sementara 
sumber karbohidrat lain seperti umbi-
umbian banyak tumbuh di sekitar areal 
perdesaan kita.  

Pengolahan beras dari sumber 
karbohidrat lain sudah lebih awal dimulai 
di negara Amerika. Salah satu contohnya 
Kurachi (1995) mematenkan proses 
pengolahan beras yang dinamakan 
“artificial rice” yaitu beras dari sumber 

karbohidrat bukan beras padi.  Menurut 
Budi et al., (2013), pengolahan beras non 
padi dengan metode ektruksi dibedakan 
menjadi dua yaitu ekstrusi panas dan 
ekstruksi dingin. Teknologi ekstrusi panas 
telah dilakukan di Cina yaitu dengan 
mengatur mesin ekstrusi pada suhu di atas 
70-100oC, dengan cara pemanasan kukus 
(steam) atau cara pemanas listrik 
(elemen).  Proses ekstrusi panas pada 
awalnya digunakan untuk memproduksi 
snacks. Pemanfaatan teknologi ekstrusi 
panas untuk pengolahan beras dari 
sumber karbohidrat semacam pati, suhu 
tinggi berguna untuk terjadinya proses 
gelatinisasi bahan baik sebagian atau 
keseluruhan yang menentukan karak-
teristik produk akhir (Mishra et al., 2012).  
Ekstrusi panas dilakukan dengan 
pengaturan sistem (steam heated barrel 
jacket). Produk yang keluar dari mesin 
adalah merupakan butiran setengah 
masak yang bentuk dan penampilan 
sangat mirip (mengkilat dan solid) dengan 
beras padi. 

Tidak hanya mencegah ketergan-
tungan terhadap beras padi, pembuatan 
beras analog juga diharapkan mampu 
meningkatkan kadar nutrisi beras analog 
tersebut (Steiger et al., 2014).  Bahan baku 
beras analog “Sasambo”meliputi tepung 
singkong fermentasi, tepung jagung, 
teoung menir dan tepung kedelai memiliki 
nutrisi yang cukup tinggi dan beragam.  

Tujuan kegiatan pengabdian ini untuk 
memperkenalkan dan memberikan 
pelatihan mengenai teknologi produksi 
beras analog berbahan baku tepung-
tepungan lokal di Kabupaten Lombok 
Timur. Melalui produksi beras analog ini 
diharapkan dapat mewujudkan diversi-
fikasi pangan dan juga akan mengarah 
pada perbaikan penghidupan masyarakat 
di Lombok Timur melalui pengembangan 
usaha beras analog “Sasambo”. 
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METODE KEGIATAN 

Kegiatan ini telah dilaksanakan pada 
tanggal 1 Oktober s/d 10 Desember 2015 
di Desa Panakka Kec. Masbagik, Kab. 
Lombok Timur dengan melibatkan UKM 
UD Kaya Rasa yang memiliki ekstruder 
untuk produksi beras analog dan 
kelompok UD. Ijo Mekar Desa Ijobalit Kec. 
Labuhan Haji, Kab. Lombok Timur yang 
memproduksi tepung singkong fermentasi 
(mocaf).  

Kegiatan pelatihan diawali dengan 
diskusi dan tanya jawab produksi beras 
analog yang dilakukan oleh UKM UD. Kaya 
Raya oleh Tim. Uji coba dilakukan untuk 
mendapatkan formulasi yang paling baik 
untuk produksi beras analog sehingga 
dapat digunakan sebagai acuan dalam 
penyusunan modul kegiatan pelatihan ini. 
Pelaksanaan kegiatan pelatihan dilakukan 
dengan metode ceramah dan diskusi, 
demonstrasi proses, serta praktek secara 
langsung oleh kelompok mitra.  

Materi yang disampaikan meliputi 
pengetahuan bahan, sanitasi proses 
produksi, mesin dan peralatan 
pengolahan. Demonstrasi pro-ses produksi 
beras analog dilakukan dengan membuat 
berbagai formula beras analog dari tepung 
singkong fermentasi, tepung jagug, tepung 
beras menir dan tepung kedelai. Praktek 
produksi beras analog kemudian dilakukan 
secara mandiri oleh kelompok mitra 

selama 2 bulan dan produk yang 
dihasilkan kemudian dievaluasi kembali 
oleh Tim Pengabdian untuk melihat 
kualitas produk yang dihasilkan baik 
secara fisik, organoleptik maupun nilai gizi. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Produksi Beras Analog pada Kelompok 
Mitra 

Kegiatan uji coba produksi beras 
analog pada kelompok mitra diawali 
dengan persiapan dan pengumpulan 
bahan baku berupa tepung singkong 
fermentasi (mocaf), jagung, beras menir 
dan kedelai (Gambar 1). Pengadaan bahan 
baku tersebut sangat sulit terutama 
tepung singkong fermentasi mengingat 
ketersediaan singkong yang ada di KWT Ijo 
Mekar di Desa Ijo Balit Kec. Labuhan Haji 
Kab. Lombok Timur sudah lama tidak 
berproduksi, sehingga diupayakan mencari 
sumber lain produsen tepung singkong 
fermentasi yaitu di Desa Akar-akar Kec. 
Bayan Kab. Lombok Utara. Bahan-bahan 
baku lainnya diperoleh dari pasar 
tradisional di Kec. Pringgabaya, namun 
untuk kedelai tidak terdapat dalam bentuk 
tepung. Oleh karena itu, bahan berupa 
beras jagung dan kedelai dibuat tepung di 
Kota Mataram, mengingat alat penepung 
yang ada di Kabupaten Lombok Timur 
tidak bersedia membuat tepung dengan 
ukuran 80-100 mesh.  

 
 

 
 

 
 
 
 

                   (a)                                      (b)                                  (c)                           (d) 
Gambar 1. Bahan baku pembuatan beras analog, (a) tepung singkong fermentasi (mocaf), 
(b)Tepung jagung, (c) Tepung beras menir, dan (d) Tepung kedelai. 
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Kegiatan ini bekerjasama dengan UD. 
Kaya Rasa di Desa Penakka, Kec. Masbagik 
Kab. Lombok Timur, dimana Unit Mesin 
Pengolah Beras Analog berupa extruder 
Beras Cerdas Merk “KL PROTECH” telah 
tersedia sejak Tahun 2012 (Gambar 2).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 (a) (b) 

Gambar 2.  Mesin Extruder Beras Analog 
(a) dan Panel Kontrol Mesin (b) 

Pelaksanaan kegiatan tidak selancar 
seperti yang diperkirakan karena mesin 
pengolah beras analog lama sudah tidak 
dioperasikan, disamping itu terdapat 
kendala pada pendingin mesin yang tidak 
beroperasi, sehingga perlu perbaikan kipas 
pendingin dan uji coba pembuatan beras 
analog dilakukan berulang-ulang. 

Pelaksanaan pembuatan beras analog 
“Sasambo” baru bisa berhasil setelah 
melakukan 5 kali uji coba dengan berbagai 
kondisi proses seperti pengaturan input 
suhu pada mesin, kecepatan alir extruder 
dan kecepatan pisau pemotong beras 
(Gambar 3). 

 
 
 
 
 
 
 
(a)                                                        (b) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 (c)                              (d) 

Gambar 3.  Proses Pengolahan Beras 
Analog, (a) Optimasi Pencetakan; (b) 
Optimasi pengaturan pisau kipas; (c) Proses 
pengumpanan Baras Analog Mesin; (d) 
Proses akhir pendetakan Beras Analog 

Hasil yang diperoleh awalnya berupa 
ukuran butiran beras analog yang tidak 
seragam dan bentuk beras tidak stabi 
seperti bentuk bulat dan serpihan, namun 
dengan berbagai percobaan akhirnya 
didapatkan ukuran butiran beras analog 
dan warna yang menyerupai gabah dari 
padi (Gambar 4).   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   (a)                    (b) 
Gambar 4. Butiran Beras Analog “Sasambo” 
(a) dan yang sudah dikemas (b)  

 
Uji Laboratorium dan Organoleptik Beras 
Analog  

Hasil analisa kandungan gizi beras 
analog “Sasambo” dilakukan di 
Laboratorium Analitik FMIPA dan 
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian 
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FATEPA Universitas Mataram.  Hasilnya 
disajikan dalam Tabel 1. 

Tabel 1. Analisa Kandungan Gizi Beras 
Analog Fungsional “Sasambo” 

No. Parameter Jumlah 

1 Karbohidrat (%) 86,64 

2 Protein (%) 6,52 

3 Lemak (%) 0,82 

4 Kadar air (%) 3,72 

5 Kadar abu (%) 0,98 

6 Serat kasar (%) 3,32 

7 Beta karoten (ppm) 2,09 

 
Hasil uji organoleptik beras analog 

“Sasambo” meliputi aroma, rasa dan 
tekstur dilakukan oleh 15 Panelis semi 
terlatih secara hedonic dan scoring baik 

dalam bentuk beras maupun beras analog 
yang sudah ditanak dalam bentuk nasi 
(Gambar 5). Sedangkan hasil uji orga-
noleptik tersebut disajikan pada Tabel 2. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
Gambar 5.  Uji Organoleptik Beras Analog 
“Sasambo” 

 
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Beras Analog Fungsional “Sasambo” 

Parameter 

Uji Organoleptik 

Hedonic Scoring 

Beras Nasi Beras Nasi 

Aroma Disukai Disukai - - 

Tekstur Disukai Disukai Agak keras Pulen 

Rasa - Disukai - - 

 
Proses uji cara penyajian beras analog 

dilakuan dalam beberapa bentuk yaitu 
nasi beras analog, lontong atau ketupat 
beras analog, dan beras analog yang 
dimasak dengan rice cooker (Gambar 6). 

Cara penyajian nasi beras analog 
adalah: bahan-bahan terdiri atas beras 
analog (100 g), air (200 ml), sedangkan 
peralatan yang digunakan yaitu panci 
kukus dan kompor. Proses pembuatannya 
yaitu dicuci beras analog dengan air, 
dikukus dalam panci kukus (± 10 menit). 
Sedangkan cara penyajian dalam bentuk 
lontong analog terdiri dari beras analog 
(100 g), air (200 ml). Cara pembuatannya, 
beras analog sebanyak 100 g, ditambah-
kan air sebanyak 200 ml, ditanak meng-

gunakan rice cooker selama  ± 10 menit, 
dan lontong analog siap dihidangkan. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  (a)                              (b) 
Gambar 6. Beras Analog “Sasambo” 
sedang ditanak (a), dan Nasi Beras Analog 
“Sasambo” yang sudah matang (b)  
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Cara penyajian untuk Lontong  atau 
Ketupat Beras Analog terdiri dari bahan-
bahan beras analog (100 g), Air (200 ml), 
peralatan terdiri dari panci dan kompor, 
daun pisang/daun pembungkus ketupat. 
Cara pembuatannya yaitu diambil beras 
analog sebanyak 100 g, dimasukkan 
kedalam daun pembungkus lontong/ 
ketupat atau dibungkus dengan daun 
pisang, dimasak dalam air mendidih 
selama  ± 10 menit, Lontong/Ketupat 
beras  analog siap dihidangkan. 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Produksi beras analog ”Sasambo” 
mempunyai peran strategis dalam meno-
pang ketahanan pangan yang merupakan 
pilar bagi pembangunan sektor lainnya.  
Pemantapan ketahanan pangan dengan 
melakukan optimalisasi pemanfaatan 
sumberdaya pangan lokal dan 
peningkatan kapasitas produksi pangan 
dalam jumlah, kualitas dan keragamannya, 
baik keragaman zat gizi maupun 
keragaman pada sumber bahan pangan 
pokok selain beras akan mengurangi 
ketergantungan beras sehingga dapat 
mengurangi ketidakstabilan. 

Gerakan nasional konsumsi keraga-
man bahan pangan pokok dapat 
meningkatkan ketahanan pangan. Strategi 
keanekaragaman pangan dengan me-
ngembangkan beras analog “Sasambo” 
dari campuran bahan pangan sumber 
karbohidrat lainnya yang dibuat dengan 
karakteristik sensoris mendekati beras 
padi dengan menguji sifat fisikokimiawi 
dan penerimaan organoleptik serta dapat 
bermanfaat bagi kesehatan seperti kan-
dungan Glicemik Index yang rendah dan 
berfungsi untuk terapi diet dan kesehatan. 

Untuk mengurangi ketergantungan 
konsumsi pangan pokok utama terutama 
beras padi maka perlu alternatif sumber 

bahan baku lokal sebagai bahan pokok 
beras alternatif non padi.  Ketersediaan 
bahan baku pangan pokok alternatif 
sangat melimpah, oleh karena itu 
Pemerintah perlu segera memberi payung 
legitimasi dalam upaya keanekaragaman 
konsumsi pangan pokok alternatif, dan 
untuk mensukseskannya perlu dukungan 
dan implementasi oleh seluruh pemangku 
kepentingan.   
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