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ABSTRACT

Indonesia still faces significant dependence on rice as a staple food, despite being known as an agricultural nation.
High rice imports highlight the need to develop local food alternatives. One solution offered is analog rice, made
from local ingredients such as cassava and bananas. This research aims to provide training to housewives in
Lerehoma Village, Anggaberi District, Konawe Regency, on how to process cassava and bananas into analog rice
that is economically valuable and nutritious. This community service activity involved providing material on the
nutritional content of raw materials, the benefits of analog rice, and the practical steps in making analog rice. The
results of this training showed that housewives can process cassava and bananas into analog rice that resembles
regular rice and can be used to make fried rice. It is hoped that this training will reduce dependence on imported
rice, increase family food security, and open up business opportunities based on local food ingredients.
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ABSTRAK

Indonesia masih menghadapi ketergantungan yang signifikan pada beras sebagai makanan pokok, meskipun negara
ini dikenal sebagai negara agraris. Impor beras yang tinggi menunjukkan kebutuhan untuk mengembangkan
alternatif pangan lokal. Salah satu solusi yang ditawarkan adalah beras analog, yang terbuat dari bahan-bahan lokal
seperti singkong dan pisang. Penelitian ini bertujuan untuk memberikan pelatihan kepada ibu rumah tangga di Desa
Lerehoma, Kecamatan Anggaberi, Kabupaten Konawe, mengenai cara mengolah singkong dan pisang menjadi beras
analog yang bernilai ekonomis dan bergizi. Kegiatan pengabdian masyarakat ini melibatkan pemberian materi
mengenai kandungan gizi bahan baku, manfaat beras analog, serta tahapan praktis dalam pembuatan beras analog.
Hasil dari pelatihan ini menunjukkan bahwa ibu rumah tangga dapat mengolah singkong dan pisang menjadi beras
analog yang menyerupai beras biasa dan dapat digunakan untuk membuat nasi goreng. Diharapkan, pelatihan ini
dapat mengurangi ketergantungan terhadap beras impor, meningkatkan ketahanan pangan keluarga, dan membuka
peluang usaha berbasis bahan pangan lokal.

Kata kunci: Beras analog, Pisang kepok, Singkong.

Pendahuluan

Ketergantungan masyarakat Indonesia pada beras sebagai makanan pokok tetap signifikan, meskipun
Indonesia dikenal sebagai negara agraris, namun Indonesia masih mengimpor beras untuk mencukupi kebutuhan
Masyarakat. Tahun 2023, impor beras Indonesia mencapai 3.062.857,6 ton, jumlah yang sangat besar selama 5
tahun terakhir (BPS, 2023). Salah satu cara untuk mengurangi ketergantungan tersebut adalah dengan
mengembangkan konsumsi pangan alternatif (Rachman dan Ariani, 2008). Selain itu, beras juga menjadi makanan
utama di Indonesia, menyebabkan mayoritas asupan gizi masyarakat terbatas hanya pada satu jenis makanan
tersebut. Hal ini memiliki dampak negatif karena ketergantungan pada satu bahan pangan saja tidak ideal. Meskipun
Indonesiamemiliki beragam sumber makanan lokal selain beras, seperti jagung, sorgum, ubikayu, ubi jalar, sagu,
dan lainnya, namun belum populer sebagai pengganti beras karena kebiasaan masyarakat yang meyakini bahwa
makanan utama harus berupa nasi (Noviasari, ef al., 2017).
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Hingga saat ini, pangan lokal non beras hanya sering diolah menjadi tepung, kue, atau camilan, sehingga
tidak dianggap sebagai pengganti beras. Namun, diperlukan produk olahan yang memiliki karakteristik mirip beras
agar bisa menjadi alternatif utama tanpa mengganggu tradisi makan masyarakat. Salah satu solusinya adalah beras
analog, yang berbentuk seperti butiran beras tetapi terbuat dari bahan non beras melalui metode ekstrusi (Budijanto
et al., 2012). Beras analog memiliki potensi sebagai pangan fungsional berdasarkan kandungan gizinya, yang bisa
bermanfaat bagi kesehatan. Beras analog memiliki keunggulan karena tidak hanya menyerupai beras dalam
bentuknya, tetapi juga dapat disesuaikan komposisi gizinya dengan menggunakan berbagai bahan baku untuk
memenuhi kebutuhan fungsional tertentu seperti indeks glikemik rendah, tinggi serat pangan, fenol, dan pati
resisten. Selain itu, beras analog dapat dimasak dan dikonsumsi seperti beras biasa, cocok untuk dimasak
menggunakan rice cooker dan disajikan dengan lauk pauk seperti biasa (Noviasari, et al., 2017). Oleh karena itu
beras analog menawarkan potensi besar untuk memperluas pilihan makanan pokok di masyarakat. Beras analog
dibuat dari bahan-bahan lokal seperti sagu, singkong, dan pisang, yang melimpah di Indonesia.

Desa Lerehoma, yang terletak di Kecamatan Anggaberi, Kabupaten Konawe, merupakan wilayah yang
sebagian besar penduduknya bergantung pada sektor pertanian sebagai mata pencaharian utama. Namun,
produktivitas padi di wilayah ini masih menghadapi tantangan berupa keterbatasan lahan, penggunaan teknologi
tradisional, dan ketergantungan terhadap kondisi cuaca. Di sisi lain, desa ini memiliki potensi sumber daya lokal
yang melimpah, seperti singkong dan pisang, yang dapat diolah menjadi produk alternatif pengganti beras.
Pemanfaatan pangan lokal ini tidak hanya dapat mengurangi ketergantungan terhadap beras tetapi juga
meningkatkan nilai tambah produk lokal yang mendukung perekonomian masyarakat desa.

Luas areal tanaman pangan lain di Sulawesi Tenggara yaitu padi sawah 90.788 ha, padi gogo 11,742 ha,
jagung 37.249 ha, ubi kayu 12.190 ha, ubi jalar 3.587 ha. Kaemba et al., (2017) melaporkan bahwa beras analog
dari sagu baruk dan ubi jalar ungu mengandung total fenolik sebesar 73,98 mg/L dan antosianin sebesar 7,01
mg/L dan memiliki total antioksidan sebesar 62,01 mg/mL. Sagu baruk dan ubi jalar ungu dapat dibuat beras
analog yang memiliki potensi antioksidan. Singkong atau ubi kayu merupakan salah satu sumber karbohidrat di
Indonesia peringkat ketiga setelah padi dan jagung. Singkong juga merupakan bahan baku yang sangat berpotensi
untuk dijadikan tepung (Prabawati,et al., 2011). Setelah menjadi tepung, singkong mengandung kadar air 10-12%,
kadar lemak 0,8-1,0%, abu 0,6-0,8%, protein 1,2-1,8%, karbohidrat 85-88% serta kadar amilosa 20-31% (Widowati,
2009). Jannah et al. (2015) melaporkan bahwa beras analog dari singkong subtitusi udang memiliki kadar air sebesar
12,53% - 14,01%, diameter butiran kasar 0,95% - 6,64%, sedang 21,02% - 37,78% dan halus 55,58% - 78,03%,
kerapatan curah 0,57 — 0,73 g/ cm3 serta daya serap air 71,33% - 118,67%.

Selain singkong, pisang juga merupakan salah satu komoditas yang memiliki kandungan karbohidrat dan
kalori yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai sumber karbohidrat alternatif. Pembuatan beras analog
dari tepung pisang telah dilaporkan oleh Yudanti et al., (2015), bahwa beras analog yang dihasilkan memiliki kadar
air berkisar antara 10,41% sampai 13,08 %, daya serap air butiran beras analog berkisar antara 36,98% sampai 64,32
%, kerapatancurah 0,766 gram/cm3 sampai 0,794gram/cm3, dan daya pengembangan butiran beras analog berkisar
antara 0,054 % sampai 0,144 %.

Oleh karena itu, penting untuk dilakukan bimbingan teknis terkait prosespengolahan beras analog berbahan
dasar pangan lokal (singkong dan pisang) kepada petani singkong serta pisang. Diharapkan pengetahuan yang
dilakukan dapat memberikan inovasi kepada masyarakat khususnya pelaku usaha dan petani sehingga sagu,
singkong dan pisang dapat dimanfaatkan menjadi beras analog sebagai pangan fungsional yang pada akhirnya dapat
menjadi solusi ketahanan pangan kelyarga dan meningkatkan ekonomi Masyarakat.

Metode
Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan pada tanggal 29 Oktober 2024 di Desa Lerchoma,
Kecamatan Anggaberi, Kabupaten Konawe. Peserta dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini terdiri dari 30 orang
ibu rumah tangga yang berasal dari Desa Lerehoma. Ibu-ibu rumah tangga dipilih sebagai peserta karena mereka
memiliki peran penting dalam pengelolaan bahan pangan di rumah tangga, dan diharapkan dapat mengembangkan
keterampilan baru dalam mengolah bahan pangan lokal untuk meningkatkan ketahanan pangan keluarga serta
potensi ekonomi.
Pelaksanaan:
a. Pemberian materi
Pelaksanaan kegiatan pengabdian dimulai dengan tahap pengenalan bahan baku, yang bertujuan untuk
memberikan pemahaman tentang kandungan gizi dan manfaat dari singkong dan pisang sebagai bahan utama
pembuatan beras analog. Singkong dan pisang kepok dipilih karena keduanya mudah didapatkan di desa tersebut
dan memiliki potensi untuk diolah menjadi produk yang lebih bernilai. Dalam pengenalan ini, peserta diberikan
informasi mengenai gizi yang terkandung dalam singkong dan pisang, seperti kandungan karbohidrat kompleks
yang bermanfaat sebagai sumber energi, serta vitamin dan mineral yang mendukung kesehatan tubuh. Setelah
peserta memahami potensi bahan baku, dilanjutkan dengan pemaparan tentang alat yang digunakan dalam proses
pembuatan beras analog, yaitu penggiling, pisau, talenan, dan oven. Penjelasan ini penting agar peserta
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mengetahui fungsi dan cara penggunaan alat dengan benar, serta menjaga kualitas produk yang dihasilkan.
b. Pembuatan beras analog

Tahap berikutnya adalah praktik langsung pembuatan beras analog, di mana peserta diajarkan cara
mengolah singkong dan pisang menjadi beras analog yang berkualitas. Singkong dikupas dan dipotong kecil-
kecil, kemudian digiling bersama pisang kepok untuk mendapatkan tekstur yang diinginkan. Campuran ini
kemudian dipanggang dalam oven untuk menghasilkan beras analog yang siap digunakan. Setelah beras analog
selesai dibuat, produk tersebut dimasak menjadi nasi goreng dan disajikan kepada peserta untuk memberikan
gambaran nyata tentang penggunaan beras analog dalam hidangan sehari-hari.

Target

Respon peserta terhadap kegiatan menunjukkan antusiasme dan tanggapan yang baik, sehingga kegiatan
dapat berjalan dengan lancar sesuai dengan tujuan dan harapan dari pelaksanaan kegiatan ini.ibu memahami tentang
kandungan gizi dan manfaat dari singkong dan pisang sebagai bahan utama pembuatan beras analog.

Luaran kegiatan

1. Pemberian materi
Tahap pertama pelaksanaan dimulai dengan pengenalan bahan baku tentang kandungan gizi, manfaat dan
bahan serta alat yang digunakan dengan tujuan untuk meningkatkan keterampilan masyarakat dalam mengolah
singkong dan pisang menjadi beras analog yang berkualitas. Setelah itu dilakukan praktek langsung pembuatan
beras analog.
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Gambar 1 : pemberian materi

2. Pembuatan beras analog
Adapun bahan yang digunakan yaitu ubi kayu (singkong) yang berwarna putih dan pisang kepok,
sedangkan bahannya yaitu penggiling, pisau, talenan, dan oven. Pada tahap ini beras yang sudah jadi dimasak
menjadi nasi goreng lalu disajikan ke peserta.

Gambar 2 : pembuatan beras analog
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Gambar ini menunjukkan hasil produk beras analog yang terbuat dari singkong dan pisang. Setelah bahan
baku digiling dan diproses, beras analog ini tampak seperti beras biasa tetapi terbuat dari bahan lokal yang lebih
mudah didapat dan kaya manfaat. Beras analog ini dirancang untuk menjadi alternatif yang sehat dan terjangkau
bagi masyarakat. Selain itu, beras analog ini dapat menjadi solusi untuk meningkatkan ketahanan pangan, mengingat
singkong dan pisang adalah komoditas yang melimpah di daerah tersebut. Dengan memanfaatkan bahan-bahan
lokal, beras analog tidak hanya memiliki nilai gizi yang baik, tetapi juga mendukung perekonomian lokal dengan

membuka peluang usaha baru bagi Masyarakat.

Gambar 3. Beras Analog Gambar 4. Nasi analog

Gambar 3 ini menunjukkan nasi yang dihasilkan dari beras analog yang telah dimasak. Nasi ini memiliki
tekstur dan penampilan yang mirip dengan nasi biasa, namun terbuat dari beras analog yang terbuat dari singkong
dan pisang. Setelah beras analog dimasak, hasilnya menyerupai nasi pada umumnya dan dapat digunakan sebagai
pengganti nasi biasa dalam berbagai hidangan. Nasi analog ini menjadi pilihan alternatif yang lebih bergizi,
mengingat kandungan serat dan vitamin dari bahan baku singkong dan pisang. Dengan memperkenalkan nasi
analog, diharapkan masyarakat dapat lebih kreatif dalam memanfaatkan bahan pangan lokal untuk meningkatkan
ketahanan pangan dan kesehatan keluarga.

Gambar 4 ini menunjukkan nasi goreng yang terbuat dari nasi analog, yang telah dimasak dengan bumbu dan
bahan lainnya. Nasi goreng ini memiliki rasa yang enak dan tekstur yang mirip dengan nasi goreng biasa, tetapi
menggunakan beras analog sebagai bahan utama. Pembuatan nasi goreng dari beras analog ini tidak hanya
memperkenalkan cara mengolah beras analog, tetapi juga memberikan gambaran kepada peserta mengenai aplikasi
praktis produk tersebut dalam kehidupan sehari-hari. Nasi goreng berbahan dasar beras analog ini dapat menjadi
pilihan menu yang sehat, bergizi, dan inovatif, yang dapat diterima oleh masyarakat luas sebagai alternatif nasi
goreng biasa. Dengan demikian, pelatihan ini bertujuan untuk menunjukkan kepada peserta bagaimana produk
berbasis lokal dapat diolah menjadi hidangan yang menarik dan bernilai ekonomis.

Pembahasan

Kegiatan pengabdian masyarakat dengan tema "Inovasi Beras Analog Berbasis Pangan Lokal (Singkong Dan
Pisang) Untuk Mendukung Ketahanan Pangan Keluarga Di Desa Lerehoma Kec. Anggaberi Kab. Konawe"
bertujuan untuk memberikan pemahaman dan keterampilan kepada ibu rumah tangga di Desa Lerechoma dalam
mengolah singkong dan pisang menjadi beras analog. Pemberian materi mengenai kandungan gizi dan manfaat
bahan baku, serta pelatihan langsung dalam pembuatan beras analog, telah meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan masyarakat dalam mengolah bahan pangan lokal.
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Kesimpulan

Kegiatan pengabdian masyarakat ini berhasil memberikan pemahaman dan keterampilan kepada ibu rumah
tangga di Desa Lerehoma dalam mengolah singkong dan pisang menjadi beras analog. Pemberian materi mengenai
kandungan gizi dan manfaat bahan baku, serta pelatihan langsung dalam pembuatan beras analog, telah
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah bahan pangan lokal. Hasil beras analog
yang diproduksi mirip dengan beras biasa, baik dalam penampilan maupun tekstur, dan dapat dimasak menjadi nasi
goreng yang lezat. Hal ini membuktikan bahwa beras analog merupakan alternatif yang potensial sebagai pengganti
nasi biasa, yang dapat mendukung ketahanan pangan keluarga serta perekonomian lokal. Dengan adanya pelatihan
ini, diharapkan masyarakat dapat lebih mengoptimalkan pemanfaatan singkong dan pisang sebagai bahan baku
pangan alternatif, sekaligus menciptakan peluang usaha baru yang bermanfaat bagi ekonomi desa.

Rekomendasi

Untuk lebih meyakinkan masyarakat tentang manfaat kesehatan beras analog, perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai kandungan gizi, keunggulan kesehatan, dan potensi beras analog sebagai pangan fungsional.
Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai dasar untuk memperkenalkan beras analog lebih luas ke pasar dan

Masyarakat.
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