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ABSTRAK

Beras adalah tanaman sereal yang paling penting dan makanan pokok lebih dari setengah populasi dunia. Beras
mampu menyediakan 20% dari pasokan energi makanan di dunia. Beras Pecah kulit adalah beras yang tidak di
giling secara berkala oleh karena itu tetap mempertahankan semua kebaikan padi yang terkandung dalam lapisan
kulit ari beras. Beras ini digunakan dalam proses pembuatan susu beras. Tujuan dalam penelitian adalah
homogenisasi susu beras menggunakan metode pasteurisasi. Pembuatan susu ini di olah dengan proses
penghancuran oleh blender kemudian proses penyaringan serta homogenisasi dengan menggunakan metode
pemanasan pasteurisasi, hal ini akan mempengaruhi tekstur susu. Produk yang sudah jadi di lakukan uji hedonik
pada 34 panelis tidak terlatih untuk kalangan remaja dan dewasa dengan mengisi kuisioner. Hasil tersebut dirata-
ratakan dan hasilnya menunjukan dari parameter rasa, warna, aroma dan tekstur memiliki nilai rata-rata 3,8 yaitu
panelis menyukai susu beras, serta dilihat dari tingkat kesukaan panelis dapat dirata-ratakan dengan nilai 4,2 yang

berarti suka.
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1. PENDAHULUAN

Beras merupakan jenis serelia yang memiliki
kandungan gizi yang tinggi serta biasanya dijadikan
sebagai makanan pokok bagi berbagai negara, serta
Sebagai salah satu bentuk upaya memecahkan
persoalan menghadapi kerawanan pangan termasuk
di Indonesia [1]. Beras memiliki beberapa macam
varietas yang akam mempengaruhi kandungan gizi
yang ada didalamnya.

Beras memiliki perbedaan dicara pengolahannya
yaitu beras sosoh dan beras pecah kulit. Beras
merupakan salah satu sumber pangan yang
mengandung sumber karbohidrat. Beras memiliki
lapisan luar bekatul yang merupakan sumber yang
baik akan protein, serat, lemak dan vitamin E [2].

Beras Pecah kulit atau beras bekatul adalah beras
yang tidak disosoh yang digiling pecah kulit tanpa
disosoh sehingga tetap mempertahankan semua
kebaikan padi yang terkandung dalam lapisan kulit
ari beras. Kulit ari ini atau disebut juga bekatul kaya
akan kandungan protein, lemak jenuh, vitamin,
mineral, serat dan antioksidan. Beras pecah kulit ini
merupakan bahan baku dalam pembuatan susu beras
[3]. Kandungan pentosan berkisar antara 2 — 2,5%
dan gula 0,6 — 1,4% dari beras pecah kulit [4].
Tujuan dari penggunaan beras pecah kulit di

banding dengan beras sosoh karena kandungan yang
ada didalam beras ini masih belum terbuang ketika
proses penggilingan.

Seiring dengan perubahan gaya hidup, orang banyak
mencari makanan dan minuman yang memberikan
kesehatan bagi tubuh, tidak hanya sekedar
mengenyangkan dan menghilangkan haus. Hal ini
mendorong perkembangan makanan dan minuman
fungsional secara pesat. Banyak sekali minuman
fungsional yang beredar, salah satunya adalah
minuman fungsional yang mengandung bahan dasar
beras.

Susu beras adalah susu yang dibuat dari beras coklat
atau beras pecah kulit yang dihancurkan dengan
penambahan air pada alat secara bersamaan,
kemudian ditambah dengan bahan tambahan seperti
gula, garam dengan persentase yang telah
ditentukan, kemudian susu dipasteurisasi. Namun
susu beras yang dihasilkan kurang maksimal.
Karena tekstur yang terdapat dalam susu beras
tersebut memiliki tekstur yang cair, dan kurang
homogen antara pati dan air, atau masih ada endapan
yang sangat mempengaruhi susu jika dikonsumsi.
Oleh karena itu perlu dilakukan proses
homogenisasi yaitu dengan menggunakan proses
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pasteurisasi. Beras yang digunakan dalam
pembuatan susu beras ini adalah beras varietas
Ciherang.

Beras varietas Ciherang merupakan beras varietas
unggul dibandingkan dengan beras lainnya. Varietas
Ciherang memiliki keunggulan sebagai padi “kapal
selam” artinya dia bisa hidup terendam air 15 hari
nonstop pada saat masa vegetatif. Dinamakan
Ciherang karena memang berasal dari Ciherang
yang disusupi gen ketahanan terhadap rendaman. Di
pertanaman Ciherang termasuk sangat  bagus
pertumbuhannya. Beras varietas Ciherang ini
memiliki tekstur yang pulen jika dijadikan nasi, dan
memiliki kadar pati yang banyak dibanding beras
lain [5]

Pati merupakan karbohidrat yang tersebar dalam
tanaman terutama tanaman berklorofil. Banyaknya
kandungan pati pada tanaman bergantung pada asal
pati tersebut, misalnya pati yang berasal dari biji
beras mengandung pati 50-60% dan pati yang
berasal dari umbi singkong mengandung pati 80%
[6] yang merupakan kategori tanaman biennial [7].
Umumnya besar granula akan mengembang sampai
lima kali lipat dari aslinya. Pada saat ukuran granula
bertambah, campuran akan menjadi kental. Bila
suhu mencapai 85°C, granula pati akan merekah dan
isinya akan terdispersi ke dalam air [8]. Pati yang
terkandung dalam varietas Ciherang adalah sedang,
hal ini akan mempengaruhi tekstur pada susu beras
yang akan dihasilkan. Dapat dilihat pada Tabel 1
perbandingan pati varietas Ciherang dan IR-66.

Tabel 1. Amilosa dan Amilopektin Beras Ciherang
dan IR-66

Parameter Ciherang IR-66

Amilosa 23 % 25 %

Amilopektin 77 % 75 %
Sumber: [9]

Homogenisasi susu adalah suatu proses dimana
butiran - butiran atau globula - globula lemak pada
susu dipecah menjadi globula-globula yang lebih
kecil yang berukuran 2p atau kurang [6]. Proses
homogenisasi dalam susu beras bertujuan agar
menghasilkan susu yang agak kental dengan cara
pemanasan pasteurisasi sambil diaduk secara
merata.

Pasteurisasi adalah proses pengolahan dengan
menggunakan suhu yang tidak terlalu tinggi dan
dengan waktu pemanasan yang singkat (suhu 80° C
selama 30  detik)  sehingga  kandungan
protein,lemak,dan vitamin dalam susu yang
dibutuhkan oleh tubuh tidak berkurang [10].

Teknik ini digunakan untuk menghomogenkan susu
beras antara pati dan air. Suhu yang digunakan
dalam metode pasteurisasi susu beras ini berkisar
antara 72°C selama 15 detik. Pasteurisasi tidak
mematikan spora sehingga dapat memperpanjang
masa simpan produk [10]. Susu beras yang telah
dipasteurissi kemudian diimpan dalam lemari es
dengan suhu 4°C. Produk hasil pasteurisasi baik bila
disimpan pada tempat yang dingin atau 4°C.
Penelitian ini dilakukan untuk memperoleh susu
beras yang memiliki tekstur yang tidak encer dan
hampir sama dengan susu lainnya dengan cara
homogenisasi menggunakan metode pasteurisasi.

2. METODOLOGI

Penelitian yang dilakukan menggunakan bahan baku
beras varietas Ciherang kemudian pamanasan
menggunakan metode pasteurisasi sebagai media
yang akan merombak pati yang terdapat dalam susu
beras menyatu dengan air atau akan menghasilkan
tekstur susu yang agak kental dan tidak cair. Bahan
yang digunakan dalam penelitian susu beras adalah
beras pecah kulit 100 gr , air 900 ml, gula pasir 60
gr, garam 1 gr. Sedangkan alat yang digunakan
dalam penelitian adalah Saringan plastik 60 Mesh,
Termometer, Wadah, teflon, Corong Plastik,
Blender, Lemari Es, Mangkok Kecil.

Temperatur yang digunakan dalam pembuatan susu
beras adalah metode pasteurisasi dengan suhu 72°C
selama 15 detik, yaitu metode pasteurisasi HTST
atau (High Temperature Short Time). Cara
pasteurisasi yang dilakukan juga berpengaruh
terhadap kandungan gizi dan aroma produk pangan.
Sebagai contoh, pada susu HTST dinilai lebih
efektif, karena lebih sedikit menimbulkan kerusakan
pada kandungan gizi dan karakteristik organoleptik
pada susu, dibandingkan dengan LTLT [11].

Penyimpanan susu pasteurisasi dilanjutkan dengan
metode pendinginan. Metode pendinginan pada
suhu maksimal 10°C memperpanjang daya simpan
susu pasteurisasi sehingga mikroba pembusuk tidak
dapat tumbuh dan berkembang pada suhu 3-10°C
[12]. Proses pendinginan susu beras setelah
dipasteurisasi yaitu didinginkan dengan cara
direndam menggunakan air es sampai suhunya
menurun hingga 25°C.

Metode penelitian yang digunakan adalah metode
eksperimental dan analisis deskriptif. Percobaan ini
dilakukan di Laboratorium Pangan dan Gizi
Politeknik Negeri Subang. Produk yang telah jadi
dilakukan pengujian hedonik dengan jumlah
responden 34 panelis, dimana panelis diminta untuk
memberi tanggapan secara pribadi tentang kesukaan
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dan ketidaksukaan beserta skalanya terhadap produk
[13].

Parameter yang dinilai adalah dari segi rasa, warna,
aroma, tekstur dan tingkat kesukaan tanpa diuji
analisis statistik. Skala likerd yang dikembangkan
oleh Rennis Likert pada tahun 1932 dengan lima
alternatif jawaban dengan rentang: Sangat Suka
(SS), Suka (S), Cukup Suka (CS), Kurang Suka
(KS), dan Tidak Suka (TS). Rentang penilaian skala
likert tersaji pada Tabel 2. Rentang Penilaian Skala
Likert sebagai berikut:

Tabel 2. Rentang Penilaian Skala Likert

Rentang Penilaian
Skals Likert Bobot
Tidak Suka 1
Netral 2
Agak Suka 3
Suka 4
Sangat Suka 5

Sumber: [14]

Penilaian setiap kriteria dengan menggunakan
rumus rentang kriteria [14] sebagai berikut:

m-n

RK ==
Dimana:
RK = Rentang Kriteria
m = Bobot Skala Terbesar
n = Bobot Skala Terkecil
K = Jumlah Katagori Jawaban pada Skala

Likert

Berdasarkan rumus tersebut, maka diperoleh nilai
rentang kriteria dengan perhitungan sebagai berikut:

Total Skor
Jumlah Responden

Nilai Rataan Skor =

Setelah panelis melakukan uji hedonik maka
formulir uji hedonik dikumpulkan untuk dilakukan
perhitungan agar mengetahui tingkat kesukaan
produk yang diujikan. Cara menghitung rata-rata
penilaian tingkat kesukaan [14].

RK:%ZO,g

Nilai rentang kriteria 0,8 digunakan sebagai dasar
interval pembuatan skala penilaian rataan skor
berdasarkan masing-masing variabel yang diukur
dengan penelitian ini. Sehingga diperoleh skala
penilian pada ini penelitian dapat dilihat pada tabel
berikut:

Tabel 3. Skala Penelitian Rataan Skor

Interval Tingkat Pernyataan
Responden
1,0-1,8 Tidak Suka
1,9-2,6 Kurang Suka
2,7-34 Cukup Suka
3,5-42 Suka
43-50 Sangat Suka

Sumber: [14]

Untuk mencapai target tersebut diperlukan beberapa
tahap penelitian sebagai berikut:

Persiapan Bahan

U

Gula 60 Pencucian Beras

gr, Garam |f‘> Q

1 gr, dan

Air 900

Penyaringan

Pasteurisasi dengan suhu
720C selama 15 detik

U

Perendaman sampai
suhu 25°C

U

Pendinginan dengan suhu 4°
C selama + 2 jam

U

Gambar 1. Proses Pembuatan Susu Beras

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil rata-rata uji hedonik pada sampel
susu beras yang telah dilakukan oleh 30 panelis
dapat dilihat pada tabel 4 dan Gambar 1. Susu Beras.
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EOTAS

Sesudah Pasteurisasi

Sebelum Pasteurisasi

Gambar 2. Susu Beras

Tabel 4. Hasil Rata-Rata Uji Hedonik Susu Beras

Parameter Nilai Skala Likert
Rasa 3,7 Suka
Warna 3,7 Suka
Aroma 3,8 Suka
Tekstur 3,7 Suka
Tingkat Kesukaan 4,3 Sangat Suka

3.1 Proses Pasteurisasi Susu Beras

Metode pasteurisasi yang dilakukan dalam
pembuatan susu beras yaitu menggunakan suhu
72°C dengan waktu 15 detik. Tujuan dari pemanasan
ini selain  untuk menghomogenkan juga untuk
memperpanjang umur  simpan namun
mempertahankan niai gizi yang terkandung dalam
susu beras.

Proses pasteurisasi dalam pembuatan susu beras ini
sangat penting dilakukan karena dalam susu beras
ini terdapat pati yang mengendap. Pati ini berasal
dari bahan baku yang digunakan yaitu beras pecah
kulit, hal ini menunjukan bahwa proses
homogenisasi harus dilakukan yaitu dengan cara
proses pemanasan dengan metode pasteurisasi dan
akan mempengaruhi susu beras yang akan
dihasilkan.

Proses homogenisasi susu beras ini alat yang
digunakan adalah teflon dan spatula sebagai
pengaduk susu yaitu pada saat pemanasan dengan
metode pasteurisasi. Proses pemasakan pati di
samping menyebabkan pembentukan gel juga akan
melunakkan dan  memecah sel, sehingga
memudahkan pemecahan pati menjadi komponen-
komponen yang lebih sederhana [15]. Ketika
dipanaskan dalam air, amilopektin akan membentuk
lapisan yang transparan, yaitu larutan dengan
viskositas tinggi dan berbentuk lapisan-lapisan
seperti untaian tali.

Pada amilopektin cenderung tidak terjadi
retrogradasi dan tidak membentuk gel, kecuali pada
konsentrasi tinggi [8]. Proses pemanasan pati dalam

pembuatan susu beras ini menggunakan metode
pasteurisasi. Sehingga susu beras dapat homogen
karena pati dan air yang ada dalam susu beras
menjadi lebih menyatu atau pati dan air tidak
terpisah sehingga menimbulkan endapan.

3.2 Proses Gelatinisasi Pati

Gelatinisasi ~ merupakan  merupakan  proses
pembengkakan pada pati yang disebabkan oleh
pemanasan sehingga menghasilkan globula-globula
yang terpecah [16]. Suspensi pati dalam air
dipanaskan maka akan dapat diamati beberapa
perubahan selama terjadinya gelatinisasi [16]. Mula-
mula suspensi pati yang keruh seperti susu mulai
berubah menjadi jernih pada suhu tertentu. Hal
tersebut biasanya diikuti oleh pembengkakan
granula pati.

Pembengkakan pati terjadi bila energi kinetik
molekul-molekul air menjadi lebih kuat dari gaya
tarik-menarik antar molekul pati didalam granula
sehingga air dapat masuk ke dalam butur-butir pati.
Indeks refraksi butir-butir pati yang membengkak
itu mendekati indeks refraksi air sehingga warnanya
berubah menjadi jernih [16]. Proses pemasakan pati
di samping menyebabkan pembentukan gel juga
akan melunakkan dan memecah sel, sehingga
memudahkan pemecahan pati menjadi komponen-
komponen yang lebih sederhana.

Pati yang mengalami gelatinisasi terdiri dari
granula-granula yang membengkak tersuspensi
didalam air panas dan molekul-molekul amilosa
yang terdispersi dalam air [16]. Suhu gelatinisasi
pati dipengaruhi oleh beberapa hal yakni
karakteristik granula, terdapatnya komponen
protein, lemak, dan juga gula pada tepung [16] .
Pemanasan pati ini berlangsung selama 15 detik
dengan suhu 72°C.

Gelatin merupakan granula pati yang dapat dibuat
membengkak luar biasa, tetapi bersifat tidak dapat
kembali lagi pada kondisi semula dan akan
meningkatkan viskositas pada pati (Muhammad et
al, 1970). Viskositas adalah suatu larutan yang
kondisinya dapat digambarkan sebagai larutan yang
sulit dialirkan [17].

Viskositas menunjukkan kondisi awal granula pati
tergelatinisasi atau mencapai pengembangan
maksimum hingga selanjutnya akan pecah sehingga
akan menghasilkan tekstur yang mengental (Wahyu
et al., 2011). Semakin tinggi nilai viskositas,
semakin tinggi pula tingkat kekentalannya [17].
Viskositas berpengaruh terhadap bentuk dan
penerimaan rasa dari produk olahan yang berupa
cairan, nilai viskositas pada produk olahan susu
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dapat dipengaruhi oleh tingkat konsentrasi larutan,
suhu dan keadaan dispersi dari bahan pelarut (Air)
[19]. Oleh karena itu susu beras dapat mengental
yang diakibatkan oleh proses pemanasan.

3.2.1 Rasa

Menurut hasil Uji Hedonik dari segi rasa yang
terdapat dalam susu beras terdapat nilai rata-rata 3,7
suka karena rasanya manis, namun tidak terlalu
manis karena pada saat proses pembuatan susu ini
tidak menggunakan bahan tambah penguat rasa
buatan seperti sakarin, siklamat, dlI.

Bahan untuk membuat manis adalah penggunaan
gula. Gula tersebut berfungsi sebagai pemberi rasa
pada suatu makanan dan untuk mengawetkan
produk dengan menekan pertumbuhan
mikroorganisme dalam bahan makanan [20], dan
dalam proses ini menggunakan bahan tambah
garam, garam ini bertujuan agar memberikan rasa
gurih pada saat dikonsumsi namun takaran garam ini
hanya sebanyak 1 g saja, sehingga tidak
menimbulkan rasa yang terlalu asin.

Susu beras ini mengandung kadar gula yang redah
jadi tidak terlalu manis, selain itu juga penambahan
gula yang sedikit bertujuan agar memberi kesan
healthy juga sangat bermanfaat bagi penderita
diabetes dan baik dikonsumsi untuk diet.

3.2.2 Warna

Warna dari susu beras menurut Tabel 4. Hasil Rata-
rata Uji hedonik mendapatkan hasil 3,7 (Suka)
karena susu beras ini berwarna putih tulang dan
hampir sama dengan susu sapi. Warna putih ini
dihasilkan dari beras yang digunakan selama proses
pembuatan, juga karena dipengaruhi oleh
kandungan amilosa yang terkandung dalam beras
pecah kulit itu sendiri. Warna memegang peranan
yang sangat penting dalam produk makanan, karena
jika warna suatu produk makanan memiliki warna
yang kurang menarik meskipun kandungan gizinya
lengkap itu akan mengurangi penerimaan konsumen
terhadap produk.

Warna susu beras dihasilkan oleh kandungan pati
yang terdapat dalam bahan baku yang digunakan.
Oleh karena itu warna yang dihasilkan akan lebih
terang dan tidak gelap meskipun bahan yang
digunakan merupakan beras pecah kulit atau beras
bekatul. Beras yang digunakan dalam pembuatan
susu ini hanya sedikit yaitu sebanyak 100 gram/ 900
ml. Jadi akan menghasilkan warna putih tulang dan
tidak transparan seperti air tajin. Jika formulasi beras
pecah kulit yang digunakan semakin tinggi maka
warna yang akan dihasilkan akan semakin gelap
sehingga menurunkan tingkat kesukaan terhadap

konsumen. Maka, dalam penelitian ini, bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan susu ini
merupakan beras pilihan yang unggul dan telah
disesuaikan.

3.2.3 Aroma

Aroma juga merupakan hal yang penting dalam
suatu makanan, dengan adanya aroma kita akan
mengetahui bahan apa yang digunakan dalam
produk tersebut serta kita akan mengetahui tingkat
keamanan dalam mengonsumsi jika produk sudah
lewat batas umur simpan. Dilihat dari nilai
parameter panelis dalam tabel hasil rata-rata uji
hedonik memberi nilai 3,7 yaitu suka. Aroma yang
terdapat dalam susu beras ini memiliki aroma yang
khas, yaitu aroma beras.

Aroma beras yang ditimbulkan karena penggunakan
beras pecah kulit yang memiliki aroma beras
sehingga sedikit memiliki aroma seperti air tajin
ketika diminum. Secara umum, komponen penyusun
aroma pada beras terdiri dari beberapa senyawa,
yang masing-masing akan memberikan aroma yang
berbeda oleh karena itu susu beras ini mempunyai
aroma yang khas, alami, dan menyegarkan. Aroma
ini disebabkan oleh senyawa kimia yang mudah
menguap, dan aroma dipengaruhi oleh faktor
genetik dan lingkungan [21]

3.2.4 Tekstur

Tekstur susu biasanya memiliki tingkat keenceran
dan kekentalan yang pas, seperti susu segar baik
nabati maupun hewani. Berbeda halnya dengan susu
beras ini menurut hasil rata-rata uji hedonik dari segi
tekstur penulis hanya memberi nilai 3,7 yaitu suka
karena susu ini memiliki tekstur yang kental.

Penyebab dari kekentalan susu beras ini adalah
dikarenakan oleh proses homogenisasi dengan
menggunakan metode pasteurisasi dan kandungan
pati yang terdapat dalam bahan baku yang
digunakan, serta penambahan gula yang digunakan
selama proses pembuatan susu. Semakin tinggi
konsentrasi gula maka semakin tinggi viskositasnya.
Konsentrasi gula yang tinggi mengandung jumlah
padatan terlarut yang tinggi sehingga meningkatkan
viskositas disebabkan adanya padatan yang dapat
mengikat air, sukrosa, dan asam sitrat sehingga
semakin banyak ikatan molekul yang terbentuk dan
memerangkap air untuk membentuk gel .[17]

3.2.5 Tingkat Kesukaan

Secara keseluruhan susu beras ini panelis beri nilai
4,3 yakni sangat suka, karena dalam segi rasa susu
ini manisnya pas, serta terdapat rasa gurih sehingga
rasanya enak dan tidak terlalu manis. Karena
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masyarakat biasa cenderung berselera dengan
makanan atau masakan yang manis [22].

Dilihat dari segi aroma susu beras ini memliki aroma
yang beras tanpa penambahan bahan penguat aroma
seperti Essence. Aroma ini alami yang dihasilkan
dari beras yang digunakan karena tidak memiliki
aroma yang khas, Beras varietas Ciherang ternyata
tidak ada senyawa yang menjadi character impact
compound seperti 2-asetil-1-pirolin pada beras
Ciherang, sehingga tidak terdeteksi aroma yang
menonjol. Oleh karena itu, beras varietas Ciherang
termasuk nonaromatik dan tidak akan menghasilkan
aroma yang khas [23].

Untuk penilaian segi warna susu beras yang
dihasilkan adalah putih sampai agak kekuningan,
selain disebabkan oleh penambahan kacang, hal ini
dipengaruhi oleh proses pemanasan. Apabila bahan
pangan dipanaskan atau didehidrasi maka akan
menimbulkan warna kecoklatan pada produk [24].
Untuk segi tekstur susu beras tersebut, panelis
menyukai tekstur susu beras yang dihasilkan, karena
susu beras ini memiliki tekstur yang kental yang
disebabkan oleh proses homogenisasi menggunakan
metode pasteurisasi. Selain itu, kekentalan susu
beras dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan
yaitu beras pecah kulit yang memiliki kandungan
pati yang terkandug dalam beras Ciherang terdiri
dari 23 % kandungan amilosa dan 77% kandungan
amilopektin [9] .

SIMPULAN

1) Metode pasteurisasi dalam pembuatan susu
beras dapat mengubah tekstur susu yang
awalnya sangat encer dengan suhu yaitu 72°C
selama 15 detik

2) Penggunaan bahan baku beras pecah kulit
dengan kandungan pati sedang menjadikan susu
beras berwarna putih alami tanpa campuran
bahan pewarna.

SARAN

1) Perlu penambahan emulsifier agar tekstur susu
lebih maksimal.

2) Penambahan gula pasir agar susu beras
memiliki aroma manis yang digemari.
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