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engembangan Growol Méjadi Beras Analog Dari Berbagai Varietas Ubi
yu Dengan _Pve‘nambahan Kacang Hijau

Bayu Kanetro, Sri Luwihana, dan Wahidul Lutft Musyafa

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Universitas Mercu Buana Yogyakarta
mail: bayu_kanetro@yahoo.co.id

Abstrak. Growol adalah makanan tradisional Kulon Progo yang dibuat melalui
perendaman ubi kayu selama 3 - 5 harl. Berdasarkan penelitian pendahuluan
diketahui bahwa 30%tepung kacang hijau sebagai sumber protein dapat
ditambahkan ke dalam tepung growol untuk menghasilkan beras analog Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh  varietas ubi
kayuterhadapwarna,dan tingkat kesukaan beras dan-nasi analog tepung growol
tanpa dan dengan penambahan kacang hijau. Metode yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor yaitu jenis tepung growol dan
_ varietas ubi kayu. Varietas ubi kayu yang digunakan yaitu varietas ketan, meni,
¢ dan rengganis. Hasil penelitian ini menunjukan jenis beras analog dan varietas
ubi kayu berpengaruh terhadap warna dan tingkat kesukaan beras analog tepung
growol. Beras analog terbaik berdasarkan uji kesukaan yaitu beras dan nasi analog

tepung growol kacang hijau dengan varietas rengganis.

Kata kunci: Tepung growol, beras analog, varietas, ubi kayu, kacang hijau.

Pendahuluan

Ubi kayu merupakan jenis umbi-umbian yang dapat dijadikan sebagai bahan dasar
pembuatan beras analog karena memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggl, Saah satu
lahan ubi kayu adalah growol yang merupakan makanan tradisional Kulon Progo. Growol
dibuat melalui perendaman ubi kayu selama 3 - 5 hari, sehingga dalam growol terkandung
mikrobia prebiotik. Namun kekurangan growol adalah kurangnya kardungan protein dan bau
yang kurang sedap (Sutanti dkk, 2013). Salah satu upaya untuk niemperbaiki kekurangan
rsebut adalah dengan membuat produk alternatif yaitu beras artificial atau beras analog dan
engan penambahan kacang hijau (Nopiani, 2015; Trisnawati, 201 6).

Pembuatan beras analog hasil pengembangan growol telah diterapkan di UKM Growol
Dusun Sangon Kulon Progo. Hambatan pengembangannya adalah keterbatasan bahan baku
‘dan menggunakan satu varietas ubi kayu saja, yaitu varietas ketan (Kanetro dkk., 2016).
eneliian ini bertujuan untuk mengetahul pengaruh perbedaan varietas ubi kayu dan
enambahan kacang hijau pada beras dan nasi analog growol terhadep sifat fisik dan tingkat

esukaan beras analog hasil pengembangan growol.

1. Bahan dan Metode

ahan dan Alat
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah ubi kayu Varietas Meni, Ketan, dan
Rengganis dari pasar Telo, Karangkajen, Yogyakarta. Sedangkan kacang hijau tanpa kulit
ang dibeli di Pasar Beringharjo, Yogyakarta. Tepung maizena, di toko Intisan Yogyakarta.
Perlatan yang digunakan meliputi peralatan untuk pembuatan beras analog anatra lain
mesin pencetak beras merk Donghae, dan peralatan untuk uji sensoris, dan Lovibond
Tintometer untuk uji warna.
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Cara Kerja

Rancangan percobaan penelitian adalah rancangan acak lengkap faktorial (2 faktor)
yaitu varietas ubi kayu meliputi varietas meni, ketan dan rengganis sebagai faktor pertama
Sedangkan faktor kedua adalah tanpa penambahan kacang hijau dan dengan penambahan
kacang hijau. Percobaan diulang sebanyak 2 kali, dan data yang diperoleh dihitung dengan
metode statistk ANOVA, apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uj
beda nyata Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan o 5%.

Tahap penelitian in1 diawali dengan pembuatan tepung growol, yaitu melalui taha
pengupasan kulit ubi kayu, pencucian daging yang telah dikupas dan dihilangkan bagian
bagian yang tidak terpakai, dan pengecilan ukuran menjadi + 5 cm. Kemudian bahan tersebu
direndam dengan perbandingan 1 kg bahan bersih dengan 3 liter air selama5 hari secara asrob
(tidak ditutup dengan rapat). Perendaman ini dilakukan secara spontan yaitu fermentasi tanp
tambahan inokulum atau mikroba yang sengaja ditambahkan. Tahap selanjutnya adalah
pencucian dan pemyaringan, pencucian dilakukan untuk menghilangkan air asam yang
dihasilkan saat fcrmentasi, sedangkan penyaringan dengan ayakan tangan dan kain saring
(kain blaci) bertujuan untuk mengurangi serat kayn yang tidak hancur sehingga tepung yang
dihasilkan lebih halus dan mudah dalam proses pencampuran saat pembuatan beras analog. .
Selanjutnya untuk mengurangi air pada bahan digunakan alat press hidrolik. Tahap
selanjutnya adalah pengeringan menggunakan Cabinet Dryer selama + 6 jam dengan suhu °
50°C hal ini dilakukan untuk mengurangi air, dan selanjutnya. digiling untuk mendapatkan
tepung growol.

Tahap pembuatan beras analog/artifisial, yaita diawali pencampuran tepung growel
dengan tepung kacang hijua dengan perbandingan 7 : 3 dan ditambah 3% tepung maizena
serta air 450 ml (Trisnawati, 2016)). Selanjutnya adonan dicetak dengan menggunakan mesin
pencetak beras kemudian dikukus selama 15 menit. Tahap terakhir adalah butiran adonan
yang telah dikukus selanjutnya dikeringkan menggunaka cabinet dryer pada suhu 50-60°C
dan dikemas menggunakan plastik.

Pengujian sampel beras analog dilakukan dengan pengujian warna nasi dan tingkat
kesukaan terhadap beras dan nasi dengan 7 skala dari skala 1 sangat disukar sampai 7 sangat
tidak disukai pada parameter warna,. bau, rasa, tekstur dan keseluruhan. Uj kesukaan oleh
panelis tethadap tekstur, rasa, aroma, wamna, dan keseluruhan pada sampel nasi darn beras
analog, sedangkan untuk sampel beras analog parameter yang dinilai adalah tekstur, aroma,
warnz dan keseluruhan. A

111. Hasil Dan Pembahasan

Warna beras dan nasi analog growol

Hasil analisis warna  beras anajog growol pada tingkat kemerahan (R) dan tingkat
kekuningan (Y) menunjukkan terdapat beda nyata antar varietas ubi kayu, seperti terlihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Warna nasi analog growol tanpa dan dengan kacang hijau

Beras analog Varietas Red (R) Yellow (Y)
Ketan 0,53° 0,85"
Syl T Meni 0,66 0.98°
Rgsang hyan Rengganis 0.80° 0,98"
Growol Dengan I;/Ieéi? (1)’(%10 ;’ggc
fEgane Injau Rengganis 1:01‘1 1,73°

Keterangan : angka yang ditkuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan
tidak ada beda nyata (P<0,05)
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: Warna nasi analog growol pada tingkat kemerahan (R) ada beda nyata disetiap varietas
i kayu. Tingkat kekuningan (Y) nasi analog menunjukan tidak ada beda nyata antara
arietas ubi kayu. Warna nasi analog growol kacang hijau pada tingkat kemerahan (R) ada
yeda nyata pada varietas ketan dengan varietas meni dan rengganis, tetapi varietas meni
ngan rengganis tidak berbeda nyata. Tingkat kekuningan (Y) nasi analog growol kacang
au berbeda nyata pada masing-masing yarietas ubi kayu.Warna pada nasi analog growol
kacang hijau dipengaruhi oleh jenis tepeng dari masing-masing varietas yang di gunakan pada
aktu pembuatan. Warna nasi analog growol kacang hijau cenderung berwarna Kuning
ecokelatan setelah dimasak disebabkan terjadinya reaksi browning (pencoklatan) pada saat

enanakan nasi.

ingkat kesukaan beras dan nasi analog growol

-Tingkat kesukaan tethadap beras dan nasi analog hasil pengembangan growol dengan
disajikan berturt turut

+

dan tanpa penambahan kacang»hijauvdari berbagai varietas ubi kayu
pada Tabel 2 dan 3.

eras Analog Growol Tanpa dan Dengan Kacang Hijau

Tabvel 2. Tin‘gkat’KesukaanB
Beras analog Varietas Warma Aroma Tekstur Keseluruhan
4 3,83E ¥

Growol Tanpa Ketan 2,94 i
kacang hijau Meni %72 3,13 427° 3 54°
Rengganis 3,10 3 00°° 3.80° 3.40°
Growol Ketan 2.60 2.40°° 2.95° 2.90°
Dengan Menti 2.40 2.40® 3 95° 2.50°
kacang hijau Rengganis 2,70 35° 2.20° 255

K eterangatt: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan Gdak adanya beda
nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05). Semakin kecil angka, menunjukan sampel
semakin disukal.

Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan beras analog growol secara keseluruhan
erkisar antara 3,10-3,60 yang berarti beras analog agak disukai sampai antard suka dan tidek
uka, sedangkan beras analog growol-kacang hijau berkisar antara 2,50-2,90 yang berartl
disukai sampal agek disukai oleh panelis. Penerimaan keseluruhan berbeda antara beras

analog growol dengan beras analog growol kacang hijau. Beras analog yang disukai panelis

adalah beras analog growol kacang hijan yarietas meni, meskipun fidaK berbeda nyata dengan
arietas ubi kayu

beras analog lainnya.Hal tersebut menunjukan bahwa jenis beras analog dan v
berpengaruh terhadap aroma, warna, dan tekstur beras analog yang dihasitkan.

ukaan Nasi Analog Growol Tanpa dan Dengan Kacang Hijau
Wama  Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan

abel 3. Tingkat kes

Reras analog

Growel 4.50° 435 425
Tanpa kacang Meni 395 4 40° 4.325°
hijau Rengganis 43 2 2
Growol Ketan 310" 305
Dengan Meni 2.80° 235 315" 320 3 15
engganis 2.45° 235" 2.90° 2.60° 2.65"
sama menunjukkan tidak adanya beda

kacang hijau R
K eterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang

nyata pada tingkat signifikansi (P<0,05). Semakin kecil angka,
semakin disukai.

menunjukan sampel
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Tabel 3 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan nasi analog growol secara keseluruhan
berkisar antara 4,20-4,60 yaitu “agak suka” sampai “antara suka dan tidak suka”, sedangkan
kesukaan keseluruhan dari nasi analog growol kacang hijan berkisar antara 2,60-3,15 yang
berati yang disukai sampai agak disukai oleh panelis. Nasi yang disukai panelis adalah nast
dari beras analog growol kacang hijau varietas rengganis, meskipun tidak berbeda nyata’
dengan beras analog lainnya. Hal ini dikarenakan sebagian besar dari panelis menyukai nas
dari beras analog kacang hijau varietas ubi kayu rengganis baik dari segl aroma, warna
tekstur, dan rasa.

1V. Kesimpulan

Varietas ubi kayu berpengaruh nyata terhadap warna nasi darl beras analog hasil
pengembangan growol, dan berdasarkan tingkat kesukaannya beras analog dengan
penambahan kacang hijau lebili-disukai daripada tanpa kacang hijau khususnya aroma’/bau
sehingga secara keseluruhannya juga lebih disukai. Semua varietas ubi kayn dapat digunakan
. sebagai bahan dasar beras analog growol dengan penambahan kacang hijau, namun
berdasarkan, nilai kesukaannyanya beras analog terbaik berdasarkan uji kesukaan yaitu beras
dan nasi analog tepung growol kacang hijau dengan varietas ren gganis.
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