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Abstrak 
Padi merupakan komoditi hasil pertanian yang cukup banyak dibudidayakan di Indonesia. Pada proses 

penggilingan padi menjadi beras, diperoleh 3 bentuk hasil beras, yaitu beras utuh (mutu premium), 

beras patah dan menir. Berdasarkan observasi lapangan maupun studi literatur, menir kurang begitu 

dimanfaatkan. Hal ini karena mutu fisik menir yang kurang menarik. Tujuan dari review ini adalah 

untuk mengidetifikasi sifat fisik maupun kimiawi beras patah (menir) dan potensi produk turunannya 

berdasarkan penelitian-penelitian yang telah dilakukan pada jurnal terkait. Metode yang digunakan 

adalah systematic review, di mana akan dikumpulkan informasi terkait dengan topik artikel ini dengan 

melakukan diperoleh dari publikasi artikel secara DARING (dalam jaringan) melalui laman Google 

Scholar, Science Direct, Scopus. Hasil yang diperoleh bahwa, menir memiliki potensi yang besar dalam 

pengolahan lebih lanjut dengan karakteristik yang sama dengan beras utuh, baik dari segi sifat fisik 

maupun kandungan gizinya. Menir memiliki kandungan protein 8,18%, lemak 1,07%, karbohidrat 

89,81%, air 12,45%, abu 0,94% dan serat 2,13%. Menir dapat diolah menjadi produk intermediet dan 

produk akhir (produk jadi). Pengembangan menir dapat berupa kue basah maupun kue kering, serta 

dapat pula menjadi beras analog fungsional dengan kombinasi bahan yang memiliki gizi spesifik 

sebagai fortifikan sehingga memiliki sifat fungsional. Ke depannya menir dapat dijadikan sebagai bahan 

baku yang dapat dikembangkan pada berbagai topik penelitian dalam menemukan produk-produk 

inovasi. 

 

Kata kunci: Menir, sifat fisikokimia dan tepung beras  

 

 

1. PENDAHULUAN 

Padi merupakan salah satu komoditi pertanian di Indonesia yang banyak 

dibudidayakan. Hal ini karena secara geografis Indonesia berada di wilayah dengan kondisi 

iklim tropis dengan curah hujan tinggi. Berdasarkan data BPS tahun 2024, dari luas lahan 10,05 

juta hektare Indonesia menghasilkan padi sekitar 52,66 juta ton gabah kering giling (GKG) 

(BPS, 2024). Sedangkan jika dikerucutkan pada skala provinsi, produksi padi di Sulawesi 

Selatan tahun 2024 sebesar 4,2 juta ton (BPS Sulawesi Selatan, 2025). Umumnya, padi hasil 

panen langsung dijual oleh petani ke pengepul ataupun langsung ke pabrik beras jika lokasi 

lahan berdekatan dengan pabrik beras. Hasil penggilingan padi menjadi beras dikaterikan 

menjadi tiga bagian utama, yaitu beras utuh, beras patah dan menir.  

Berdasarkan hasil kunjungan pada beberapa pabrik beras yaitu CV. Menara di 

Kabupaten Soppeng, CV. Rahma dan BULOG di Kabupaten Sidenreng Rappang menunjukkan 

bahwa rata-rata menir yang dihasilkan pada proses penggilingan padi sekitar 2%. Menir yang 
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dihasilkan tersebut di berikan secara gratis kepada warga sekitar jika ada yang meminta, 

adapun jika dijual, harga menir berkisar antara Rp. 5.000 – Rp. 7.000/kg. Menir biasanya hanya 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan juga sebagian kecil dijadikan tepung untuk dibuatkan 

adonan pada pembuatan kue. 

Jika ditelusuri lebih jauh, menir memiliki kandungan gizi yang tidak berbeda jauh 

dengan beras utuh. Menir memiliki kandungan protein 8,18%, lemak 1,07%, karbohidrat 

89,81%, air 12,45%, abu 0,94% dan serat 2,13%. Sedangkan beras utuh memiliki protein 7,2%, 

lemak 0,9%, karbohidrat 79,43%, air 11,8%, abu 0,67% dan serat 0,5% (Fitriani et al., 2021). 

Melihat potensi tersebut, sehingga menir memiliki potensi yang sama dengan beras utuh 

menjadi bahan baku jika diproses lebih lanjut untuk produk turunannya. 

Menir memiliki karakterisitik yang sama dengan beras utuh jika diolah lebih lanjut 

menjadi tepung. Tepung dari menir ini nantinya dapat menjadi bahan baku untuk produk 

turunannya baik dalam bentuk olahan kue maupun bentuk olahan makanan lainnya seperti mie 

basah (Arinachaque et al., 2023), serta beras analog (Lumban Toruan, 2015). Hal ini 

menunjukkan bahwa menir memiliki peluang yang sangat besar untuk dikembangkan melalui 

pengolahan lebih lanjut baik dalam menghasilkan produk intermediet (setengah jadi) maupun 

produk akhir. Oleh karena itu, jurnal review ini akan menjelaskan sifat fisik maupun kimiawi 

beras patah (menir) dan potensi produk turunannya berdasarkan penelitian-penelitian yang 

telah dilakukan pada jurnal terkait. 

 

2. METODOLOGI 

Metode yang dilakukan adalah systematic review yaitu melakukan observasi artikel-

artikel terkait yang bersinggungan langsung dengan topik pada tulisan ini. Di mana artikel 

diperoleh dari publikasi artikel secara DARING (dalam jaringan) melalui laman Google 

Scholar, Science Direct, Scopus. Proses memperoleh sumber artikel sesuai dengan topik yaitu 

dengan mengetik kata kunci seperti “beras patah”, “menir”, “pemanfaatan menir”, serta kata 

yang sesuai. Proses pengumpulan data dilakukan selama 14 hari dilakukan secara daring. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Menir merupakan produk samping yang hasilkan dari proses penggilingan padi menjadi 

beras, yang memiliki ukuran kurang dari 0,2 dari bagian beras utuh (disajikan pada Gambar 

1.). Menir menjadi penentu dalam klasifikasi pemutuan beras. Berdasarkan SNI 6128: 2015, 

kadar persentasi menir pada mutu beras premium maksimal 0%, medium 1 dan medium 2 

maksimal 2% dan medium 3 maksimal 7% (Badan Standarisasi Nasional, 2015).  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Fitriani et al. (2021), analisa 

proksimat tepung menir disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan gizi tepung menir 

Analisa Kandungan (%) 

Kadar air 6,30 

Kadar abu 0,26 

Lemak 4,00 

Protein 8,48 

Total Karbohidrat 80,95 

Sumber : (Fitriani et al., 2021) 

 

Gambar 1. Menir (Sumber: (Jr, 2025) 

 

Kadar air tepung menir yang disajikan pada Tabel 1 sebesar 6,30%, berbeda dengan 

tepung beras yang hasil penelitian Wulandari et al., 2016), kadar air pada tepung beras ang 

dihasilkan sebesar 12,83%. Kandungan air pada tepung menir dan tepung beras yang dihasilkan 

pada penelitian tersebut menunjukkan bahwa kedua tepung tersebut dapat disimpan di suhu 

ruang, serta dalam jangka waktu yang cukup lama. Hal ini sesuai dengan pendapat Lisa et al. 

(2015), yang menyatakan bahwa, semakin rendah kandungan air pada tepung, maka diduga 

masa simpan pada tepung tersebut semakin lama. Karena pertumbuhan mikroba dan aktivitas 

enzim yang dapat merusak mutu tepung terhambat. 

Kadar abu tepung menir yang disajikan Tabel 1 sebesar 0,26%, hasil ini hampir sama 

dengan tepung beras yang dihasilkan penelitian Wulandari et al., 2016), yaitu sebesar 0,22%. 

Kadar abu suatu bahan menunjukkan kandungan mineral yang terdapat pada bahan tersebut. 

Semakin tinggi kadar abu yang dimiliki suatu bahan, maka mengindikasikan bahan tersebut 

memiliki kadar mineral yang tinggi pula. 

Kadar lemak tepung menir yang disajikan pada Tabel 1. Yaitu 4,00%, sedangkan kadar 

lemak pada tepung beras pada penelitian Wulandari et al., 2016), yaitu sebesar 4,99%. Lemak 

merupakan salah satu sumber energi yang dapat menghasilkan kalori dan memperbaiki tekstur 

maupun cita rasa bahan pangan. Hal ini sesuai dengan Sabilla & Murtini (2020), yang 

menyatakan bahwa kandungan lemak pada bahan baku suatu produk akan berpengaruh 

terhadap aroma yang dihasilkan. 

Kadar protein tepung menir yang disajikan pada Tabel 1. yaitu 8,48%, sedangkan pada 

tepung beras yang dihasilkan pada penelitian Wulandari et al., 2016), yaitu sebesar 7,78%. 

Hasil ini menunjukkan bahwa tepung menir memiliki kadar protein yang lebih tinggi 
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dibandingkan dengan tepung beras. Protein dalam bahan pangan dibutuhkan oleh tubuh sebagai 

bahan bakar apabila keperluan energi tubuh tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak. Selain 

itu protein juga berfungsi sebagai zat pembangun pada jaringan tubuh serta zat pengatur 

(hormon dan enzim) (Arifsyah et al., 2022). 

Karbohidrat merupakan salah satu makronutrien yang dibutuhkan oleh tubuh sebagai 

sumber energi utama. Kadar karbohidrat pada Tabel 1. sebesar 80,95%, hasil dari Wulandari 

et al., 2016) yaitu 74,18%. Karbohidrat merupakan total dari kandungan komponen lain 

(seperti air, abu, protein, lemak, dan serat) dari total 100%. Hal ini sesuai dengan Rukmini et 

al. (2019), yang menyatakan bahwa, Kadar karbohidrat (“KH by difference”) merupakan kadar 

karbohidrat total yaitu campuran karbohidrat yang dapat dicerna dan tidak dapat dicerna. 

Hasil bahasan di atas menunjukkan bahwa, tepung menir memiliki kandungan gizi yang 

hampir sama dengan kandungan tepung beras utuh. Dengan demikian, tepung menir memiliki 

potensi yang sama dengan tepung beras utuh untuk dikembangkan produk turunannya. 

 

3.1 Potensi Produk Turunan Berbasis Tepung Menir 

3.1.1 Bolu Cukke 

Bolu cukke merupakan kue tradisional yang berasal dari Provinsi Sulawesi Selatan 

yang terbuat dari bahan dasar tepung beras (Fakhirah et al., 2023). Bolu cukke terbuat dari 

tepung beras, tepung terigu dan gula merah sehingga dapat dikategorikan sebagai jajanan tinggi 

kalori (Firman et al., 2018). Tepung menir dapat digunakan sebagai bahan baku pada 

pembuatan bolu cukke, yang mana produk ini terbuat dari bahan baku tepung beras. Serta 

produk inovasi yang dapat dikreasikan dengan tepung lainnya yang memiliki nilai gizi tinggi 

sehingga menjadi produk fungsional. 

3.1.2 Roti Beras 

Roti beras merupakan roti yang dikenal dengan “roti berre” roti khas bugis yang 

biasanya disajikan di pagi hari sebagai sarapan. Roti beras terbuat dari bahan utama tepung 

beras yang dicampurkan dengan bahan lain termasuk ragi sebagai pengembangnya. Terdapat 

dua versi dalam pembuatannya, ada yang memadukan bahan bakunya dengan tepung terigu, 

dan ada pula yang 100% dari bahan baku tepung beras. Tergantung pada kebutuhannya, jika 

konsumen yang dituju tidak menginginkan adanya gluten maka roti beras dibuat tanpa 

penambahan tepung terigu. 

3.1.3 Kue Kering 

Kue kering atau cookies merupakan salah satu camilan yang cukup populer di kalangan 

masyarakat Indonesia, biasanya disajikan pada hari raya maupun konsumsi harian sebagai 

camilan. Biasanya kue kering terbuat dari tepung terigu dan bahan lainnya. Namun seiring 

dengan perkembangan zaman dan ilmu pengetahuan, muncul berbagai inovasi terkait dengan 

pengembangan produk kue kering. Seperti yang dilakukan oleh (Simatupang (2024), membuat 

kue kering yang disubtitusi dengan tepung beras. 
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4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Menir merupakan hasil samping dari proses penggilingan gabah menjadi beras yang 

saat ini masih sangat terbatas pemanfaatannya untuk dikonsumsi. Berdasarkan 

karakteristiknya, utamanya dari kandungan gizinya yang hampir sama dengan beras utuh, 

menir memiliki potensi yang sangat besar untuk diolah lebih lanjut menjadi produk, baik 

produk intermediet (setengah jadi) seperti tepung beras maupun produk akhir seperti roti beras, 

bolu cukke, beras analog fungsional, mie basah dan lain sebagainya. Dengan demikian, menir 

yang awalnya memiliki nilai ekonomi yang rendah karena kurang termanfaatkan dapat menjadi 

terobosan baru sebagai bahan baku dalam menghasilkan produk-produk inovasi yang layak 

konsumsi sehingga nilai ekonominya dapat meningkat. 

Saran untuk penelitian ke depannya agar dilakukan analisis terkait dengan karakteristik 

fisik dari menir untuk melihat sifat morfologinya. Sehingga hal ini akan menjadi dasar dalam 

melakukan pengembangan produk turunanannya berdasarkan sifat dari tepung beras berbasis 

menir. 
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