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ABSTRAK
Minimnya pemanfaatan bahan pangan selain beras rupanya mengakibatkan kecukupan gizi lain terbengkelai. Masyarakat Indonesia identik mngkonsumsi beras putih yang diolah menjadi nasi untuk kebutuhan pangan harian. Padahal banyak serealia lain yang juga melimpah di Indonesia salah satunya beras merah. Penelitian ini bertujuan untuk menemukan formula Mexican Red Rice Burrito yang dapat diterima oleh masyarakat. Penelitian ini menggunakan penelitian Reseacrh and Development (R&D) dengan model pengembangan 4D (Define, Design, Develop and Disseminate). Dalam penelitian ini, Mexican Red Rice Burrito dengan variabel komposisi tepung beras merah yang digunakan 15%, 25%, 35%. Data dianalisis secara deskriptif kuantitatif dan kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk Mexican Red Rice Burrito yang dapat diterima oleh masyarakat adalah dengan substitusi tepung beras merah sebesar 20%.
Kata Kunci: Mexican Red Rice Burrito, Beras Merah
PENDAHULUAN
Padi beras merah merupakan salah satu plasma nutfah Daerah Istimewa Yogyakarta (DIY) dan masih dibudidayakan sebagian petani. Ada lima jenis padi beras merah lokal di DIY, yaitu Mandel (asal Gunungkidul), Segreng (asal Gunungkidul), Cempo merah (asal Sleman), Saodah merah (asal Bantul), dan Andel merah (asal Bantul). Cempo merah, Saodah merah, dan Andel merah umumnya ditanam sebagai padi sawah, sedangkan Mandel dan Segreng sebagai padi gogo. Menurut Dwiyanto dan Setiadi (2003), setiap daerah mempunyai hak dan kewajiban untuk mengelola dan memperoleh keuntungan hasil plasma nutfah asli daerah secara leluasa. Oleh karena itu, plasma nutfah padi beras merah perlu dilestarikan dan dimanfaatkan dengan sebaik-baiknya untuk menghindarkannya dari kepunahan atau hilang.
Beras merah (Oryza nivara) merupakan bahan pangan pokok lain di Indonesia selain beras putih (Suliartini et al., 2011) yang bernilai keehatan tinggi. Selain mengandung karbohidrat, lemak, protein, serat dan mineral, beras merah juga mengandung antosianin. Antosianin merupakan pigmen merah yang terkandung pada pericarp dan tegmen (lapisan kulit) beras, atau dijumpai pula pada setiap bagian gabah (Chang & Bardenas, 1965). Kandungan antosianin yang terdapat pada beras merah berfungsi sebagai antioksidan (Suliartini et al., 2011)
Golongan serealia (grains) adalah kekayaan bangsa yang memiliki banyak manfaat namun sering diabaikan, salah satunya adalah sebagai sumber serat dan antioksidan yang tinggi. Salah satu golongan serealia yang sangat populer dan sudah sering dipakai adalah beras merah. Pemanfaatan beras merah untuk memenuhi kebutuhan pangan di Indonesia sudah dilakukan masyarakat tetapi masih sangat terbatas penggunaanya karena beberapa kendala. Teknik pengolahan beras merah juga masih sederhana. Sebagian besar beras merah diolah untuk menjadi nasi, campuran oatmeal, dan bubur. 
Kesulitan menerapkan diversifikasi konsumsi pangan disebabkan kuatnya paradigm masyarakat yang menganggap beras (khususnya putih) sebagai komoditas superior. Untuk itulah saat ini banyak program yang menggalakkan diversifikasi pangan dengan cara menciptakan makanan lezat yang bisa diterima oleh masyarakat Indonesia.
Tingginya konsumsi beras di Indonesia hingga mengesampingkan produk pangan lain karena adanya pola pikir masyarakat yang mengatakan bahwa belum makan apabila belum mengkonsumsi nasi. Dari sinilah berangkat sebuah gagasan pemanfaatan nasi merah yang sebelumnya tidak dikonsumsi sebanyak nasi putih. Mexican Red Rice Burrito adalah produk yang memanfaatkan beras merah dan juga tepung beras merah sebagai upaya diversifikasi pangan. Di samping itu, besar harapan bahwa produk ini digemari masyarakat Indonesia yang menjadikan produk ini bergizi dan praktis utuk dimakan.
Beras merah diperoleh dari tanaman padi dengan varietas Oryza nivara dan  tepung beras merah diperoleh dari beras merah yang diolah melalui proses penepungan. Keunggulan dari pengolahan beras merah menjadi tepung  beras merah adalah meningkatkan daya guna, hasil guna dan nilai guna, lebih  mudah diolah atau diproses menjadi produk yang memiliki nilai gizi tinggi,  lebih mudah dicampur dengan tepung-tepung dan bahan lainnya. Pemilihan tepung beras merah karena, tepung beras merah mengandung sejumlah antosianin  yang merupakan senyawa flavonoid yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan yang diperlukan oleh tubuh manusia (Hernawan dan Meylani, 2016).
METHOD
Jenis  penelitian  yang  digunakan  pada penelitian ini adalah. Penelitian dan Pengembangan Produk (Research and Development) adalah metode penelitian yang digunakan untuk menghasilkan produk tertentu dan menguji keefektifan produk tersebut. Model yang akan digunakan adalah model 4D yang merupakan singkatan dari Define, Design, Develop and Disemination
Define
Suatu proses mendefinisikan apa yang akan dipelajari oleh peneliti yaitu melakukan analisis kebutuhan, mengidentifikasi masalah (kebutuhan) dan melakukan analisis tugas. Pada tahap ini pula dicari resep produk acuan untuk melakukan pengembangan berikutnya. Resep Mexican Red Rice Burrito digunakan resep-resep dari sumber yang telah dikaji, kemudian dibandingkan dengan formula lain untuk menentukan formula standar.
Tabel 1. Standard Recipe of Tortilla
	Bahan
	Jumlah

	Flour
	360 grams

	Salt
	1 tsp

	Baking Powder
	1 tsp

	Vegetable oil
	79 ml

	Water
	250 ml


www.sprinklesandsprouts.com

Design 
Yang biasa disebut dengan membuat rancangan. Dalam proses ini, produk dengan resep standar yang dipilih dikembangkan menjadi tiga produk subtitusi. Dalam proses ini produk subtitusi diproduksi dengan 15%, 25%, 35%. Pembuatan produk ini mengikut teknik olah seperti produk acuan dan di sini subtitusi yang diujikan adalah kulit tortilla.

Adapun resep modifikasi Mexican Red Rice Burrito adalah sebagai berikut
Tabel 2. Resep Modifikasi Tortilla
	Ingredients
	Acuan
	Resep Modifikasi 1
	Resep Modifikasi 2
	Resep Modifikasi 3

	Flour
	360 grams
	306 gram
	270 gram
	234 gram

	Red Rice Flour
	-
	54 gram
	90 gram
	126 gram

	Salt
	1 tsp
	1 tsp
	1 tsp
	1 tsp

	Baking Powder
	1 tsp
	1 tsp
	1 tsp
	1 tsp

	Vegetable oil
	79 ml
	79 ml
	79 ml
	79 ml

	Water
	75 ml
	75 ml
	75 ml
	75 ml


Develop

Merupakan proses mewujudkan rancangan menjadi secara keseluruhan. Dengan cara mengembangkan resep dengan konsep produk yang telah dirancang serta cara pembuatan dan pengujian produk yaitu pengembangan produk, validasi dan uji coba panelis untuk dijadikan acuan pada saat tahap Disemination (pameran). Pada tahap ini dilakukan validasi I, validasi II dan uji panelis terbatas. Paada validasi I yan harus diperbaiki adalah rasa dari nasi merah agar tidak hambar dan subtitusi yang disarankan adalah 20%. Pada tahap validasi II produk terpilih dapat dilanjutkan pada tahap uji panelis semi terlatih. Data yag diperoleh menunjukkan tidak berbeda nyata. Adapun data yang diperoleh adalah sebagai berikut:
Table 3. Uji Panelis Semi Terlatih

	 Karakteristik
	Kontrol
	Pengembangan
	P Value T Test

	Warna
	3,366667
	3,366666667
	0,412092702

	Aroma
	3,233333
	3,166666667
	0,397153506

	Tekstur
	3,466667
	3,3
	0,040163606

	Rasa 
	3,4
	3,2
	0,059020731

	Keseluruhan
	3,233333
	3,1
	0,389170149


Diolah dengan Microsoft Excel
Disseminate

Merupakan tahap penyebaran dengan skala yang lebih luas dengan cara melakukan publikasi atau pameran produk hasil pengembangan kepada konsumen. Pada tahap terakhir ini dilakukan uji panelis secara massal kepada minimal 80 panelis tidak terlatih. Tahap ini dilakukan dengan pameran gelar produk. Selanjutnya dilakukan analisis data sehingga dapat disimpulkan dan selanjutnya akan menjadi bahan untuk penyusunan laporan penelitian. Pada tahap ini olah data dirata-rata berdasarkan karakteristiiknya anatara lain warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan dan data yang kembali sejumlah 64 dan dijabarkan sebagai berikut:
Tabel 4. Rata-Rata Tingkat Kesukaan 

	Karakteristik
	Rerata

	Warna
	3,53125

	Aroma
	3,34375

	Tekstur
	3,515625

	Rasa
	3,484375

	Keseluruhan
	3,2822746


Data 64 borang Pameran Proyek Akhir Boga 
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Boga, Laboratorium Kimia, Laboratorium Chem-Mix Pratama, dan Auditorium Universitas Negeri Yogyakarta. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Januari hinggga April 2109
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pada tahap define telah dilakukan penyusunan proposal penelitian dan pemilihan satu resep acuan untuk dikembangan dalam produk subtitusi.Resep yang digunakan mengacu pada www.sprinklesandsprouts.com yang ditulis oleh seorang recipe developer

Setelah melalui tahap define, langkah selanjutnya adalah tahap design yaitu membuat produk dengan tiga macam besaran subtitusi tepung beras merah yaitu 15%, 25%, 35%. Pada tahap ini diujikan kepada dosen pembimbing dan juga mahasiswa dan terpilihlah produk dengn subtitusi 15%.
Selanjutnya pada tahap develope dilakukan validasi I, II dan pengujian skala terbatas kepada panelis semi terlatih dan dipilih produk dengan subtitusi tepung beras merah sebanyak  20%.  Pada tahap ini juga diujikan kepada 30 panelis semi terlatih di laboratorium kimia jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana.
Dan yang terakhir adalah tahap disseminate dimana produk diujikan kepada panelis tdak terlatih atau pengunjung pameran dengan rata-rata kesukaan di atas angka 3 dalam skala 4.
Tabel 5. Hasil Analisa Proksimat
	Analisa
	(%) Cycle I
	(%) Cycle II
	Rata-Rata

	Air
	56.8270%
	56.6318%
	56,7294%

	Abu
	1,6184%
	1.5396%
	1,579%

	Protein
	12,2020%
	12,5192%
	12,3606%

	Lemak
	2,8845%
	2,5368%
	2,71065%

	Serat Kasar
	7,8860%
	7,8603%
	7,87315%

	Karbohiidrat
	18,7479%
	18,9120%
	18,82995%

	Energi
	149,7479%
	149,2273%
	149,4876%


Dari keteragan hasil analisa proksimat maka produk ini memiliki cukup serat dan tinggi energy dibuktikan dari nhasil analisa laboratorium Chem-Mix Pratama.
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