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ABSTRAK 

Nuraini Balqis. Pengaruh Kombinasi Teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar  

Dan Metode Retrogradasi Terhadap Karakteristik Sifat Fisik Dan Tingkat 

Penerimaan Konsumen Nasi Instan Beras Keladi Ungu. Dibimbing oleh Fitrah 

Pangerang, S.TP., M.Si 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi teknologi Rice 

Cooker Mode Low Sugar dan metode retrogradasi terhadap karakteristik sifat fisik 

serta tingkat penerimaan konsumen nasi instan berbahan Beras Keladi Ungu. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yang terdiri 

atas lima perlakuan, yaitu P0 (kontrol), P1 (retrogradasi 12 jam), P2 (retrogradasi 

24 jam), P3 (retrogradasi 36 jam), dan P4 (retrogradasi 48 jam), dengan tiga kali 

ulangan. Parameter yang diamati meliputi waktu rehidrasi, daya serap air, rasio 

rehidrasi, rendemen, kadar air, serta uji organoleptik metode penyajian seduh yang 

meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, dan penilaian keseluruhan. Data dianalisis 

menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dan metode retrogradasi 

memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap waktu rehidrasi, sedangkan daya 

serap air, rasio rehidrasi, rendemen, dan kadar air tidak menunjukkan perbedaan 

nyata (p>0,05). Secara numerik, perlakuan retrogradasi cenderung meningkatkan 

daya serap air, rasio rehidrasi, dan rendemen. Hasil uji organoleptik metode 

penyajian seduh menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata 

terhadap atribut tekstur, sedangkan atribut rasa, warna, aroma, dan penilaian 

keseluruhan tidak menunjukkan perbedaan nyata. Perlakuan P4 (retrogradasi 48 

jam) menghasilkan karakteristik fisik yang baik serta memperoleh tingkat 

penerimaan panelis tertinggi. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 

bahwa kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dan metode retrogradasi 

berpotensi menghasilkan nasi instan Beras Keladi Ungu dengan karakteristik fisik 

yang baik serta tingkat penerimaan konsumen yang tinggi, sehingga berpotensi 

dikembangkan sebagai produk pangan instan berbasis beras lokal yang bernilai 

tambah. 

 

Kata kunci: Beras Keladi Ungu, Nasi Instan, Rice Cooker Mode Low Sugar, 

Retrogradasi, Karakteristik Fisik, Uji Hedonik. 
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ABSTRACT 

Nuraini Balqis. The Effect of Combining Low-Sugar Mode Rice Cooker 

Technology and the Retrogradation Method on the Physical Characteristics 

and Consumer Acceptance of Purple Taro Rice-Based Instant Rice. 

Supervised by Fitrah Pangerang, S.TP., M.Si. 

This study aimed to determine the effect of combining Low Sugar Mode Rice 

Cooker technology and the retrogradation method on the physical characteristics 

and consumer acceptance of instant rice made from Keladi Ungu rice. A 

Completely Randomized Design (CRD) with a single factor was employed, 

comprising five treatments: P0 (control), P1 (12-hour retrogradation), P2 (24-hour 

retrogradation), P3 (36-hour retrogradation), and P4 (48-hour retrogradation), with 

three replications. Observed parameters included rehydration time, water 

absorption capacity, rehydration ratio, yield, and moisture content, as well as 

organoleptic testing (using a hot-water rehydration preparation method) covering 

taste, color, aroma, texture, and overall acceptability. Data were analyzed using 

Analysis of Variance (ANOVA) followed by Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) at a 5% significance level. The results indicated that the combination of 

Low Sugar Mode Rice Cooker technology and the retrogradation method had a 

significant effect (p<0.05) on rehydration time, whereas water absorption capacity, 

rehydration ratio, yield, and moisture content showed no significant differences 

(p>0.05). Numerically, retrogradation treatments tended to increase water 

absorption capacity, rehydration ratio, and yield. Organoleptic test results showed 

that the treatments significantly affected texture, while taste, color, aroma, and 

overall acceptability showed no significant differences. Treatment P4 (48-hour 

retrogradation) yielded favorable physical characteristics and achieved the highest 

level of panelist acceptance. In conclusion, the combination of Low Sugar Mode 

Rice Cooker technology and the retrogradation method has the potential to produce 

instant Keladi Ungu rice with good physical characteristics and high consumer 

acceptance, making it a promising candidate for development as a value-added, 

local rice-based instant food product. 

 

Keywords: Keladi Ungu Rice, Instant Rice, Low Sugar Mode Rice Cooker, 

Retrogradation, Physical Characteristics, Hedonic Test. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang memiliki keanekaragaman plasma nutfah 

padi yang sangat tinggi, dengan berbagai varietas beras lokal yang memiliki 

karakteristik dan potensi berbeda-beda. Salah satu varietas lokal yang berasal dari 

Kabupaten Bulungan, Kalimantan Utara, adalah Beras Keladi Ungu. Beras ini 

memiliki aroma khas yang berasal dari senyawa 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP), 

tekstur nasi yang pulen, serta kandungan amilosa sedang (18–22%), (Pangerang et 

al., 2018). Namun, hingga saat ini pemanfaatan Beras Keladi Aromatik masih 

didominasi sebagai beras konsumsi biasa, sehingga diperlukan inovasi pengolahan 

untuk meningkatkan nilai ekonomi, memperluas pemanfaatannya, dan mendukung 

diversifikasi pangan berbasis sumber daya lokal.  

Salah satu bentuk diversifikasi produk berbasis beras adalah nasi instan, yaitu 

produk yang telah mengalami proses pemasakan dan pengeringan sehingga hanya 

memerlukan proses rehidrasi sebelum dikonsumsi. Produk ini memiliki keunggulan 

berupa kemudahan penyajian, waktu persiapan yang singkat, dan umur simpan 

yang lebih panjang dibandingkan nasi segar (Kim et al., 2022). Meskipun demikian, 

nasi instan maupun nasi putih pada umumnya masih memiliki IG yang relatif tinggi 

sehingga dapat meningkatkan kadar glukosa darah dengan cepat apabila 

dikonsumsi secara berlebihan. Oleh karena itu, diperlukan inovasi proses 

pengolahan yang mampu menghasilkan nasi instan dengan karakteristik yang lebih 

sehat tanpa mengurangi mutu sensorisnya. 

Salah satu teknologi yang berpotensi diterapkan adalah Rice Cooker Mode 

Low Sugar yang dikombinasikan dengan proses retrogradasi. Teknologi Low Sugar 
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bekerja dengan mengurangi sebagian pati yang mudah dicerna selama proses 

pemasakan, sedangkan proses retrogradasi dapat meningkatkan pembentukan pati 

resisten (resistant starch) yang lebih sulit dicerna oleh enzim pencernaan. 

Pembentukan pati resisten tersebut diketahui dapat membantu menurunkan IG nasi 

sekaligus meningkatkan nilai fungsional produk. Selain memberikan manfaat 

kesehatan, kombinasi kedua teknologi tersebut juga diharapkan tetap mampu 

mempertahankan karakteristik fisik dan mutu organoleptik nasi instan, seperti 

tekstur, aroma, rasa, dan kemampuan rehidrasi. 

Hingga saat ini, penelitian mengenai penerapan kombinasi teknologi Low 

Sugar dan retrogradasi pada Beras Keladi Ungu masih sangat terbatas, khususnya 

pada varietas lokal Kalimantan Utara. Sebagian besar penelitian sebelumnya lebih 

banyak menggunakan beras komersial, sehingga informasi mengenai potensi beras 

lokal sebagai bahan baku nasi instan rendah indeks glikemik masih belum banyak 

tersedia. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dan metode retrogradasi, 

dengan waktu retrogradasi yang bervariasi, yaitu 12, 24, 36, dan 48 jam. Pemilihan 

waktu retrogradasi 12, 24, 36, dan 48 jam didasarkan pada proses pembentukan pati 

resisten (RS3) yang terjadi secara bertahap selama penyimpanan pada suhu rendah. 

Selama proses tersebut, molekul amilosa dan sebagian amilopektin mengalami 

rekristalisasi sehingga meningkatkan pembentukan pati resisten. Oleh karena itu, 

rentang waktu 12–48 jam dipilih untuk mengamati perubahan karakteristik fisik dan 

sensoris nasi instan akibat perkembangan proses retrogradasi terhadap karakteristik 

fisik serta mutu organoleptik nasi instan beras Keladi Ungu (Wang, et al., 2015). 

Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar pengembangan produk pangan 
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fungsional berbasis beras lokal yang memiliki nilai tambah, mendukung ketahanan 

pangan, serta meningkatkan daya saing komoditas lokal Kalimantan Utara. 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dasn 

metode Retrogradasi terhadap sifat fisik organoleptik nasi instan, meliputi 

rendemen, kadar air, daya serap air, dan waktu rehidrasi nasi instan beras Keladi 

Ungu?  

2. Bagaimana pengaruh perlakuan teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dan 

metode Retrogradasi terhadap mutu sensoris nasi instan beras Keladi Ungu, yang 

meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan panelis?  

3. Mengetahui perlakuan yang menghasilkan nasi instan beras Keladi Ungu dengan 

karakteristik fisik dan tingkat penerimaan konsumen? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah sebagai berikut:  

1. Mengetahui pengaruh kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar 

terhadap karakteristik sifat organoleptik nasi instan beras Keladi yang meliputi 

rendemen, kadar air, daya serap air, waktu rehidrasi, dan hedonik. 

2. Mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, 

dan tingkat kesukaan keseluruhan nasi instan beras Keladi Ungu. 

3. Menentukan perlakuan terbaik yang menghasilkan nasi instan beras Keladi 

Ungu dengan karakteristik fisik dan tingkat penerimaan konsumen (Hedonik) 

yang terbaik. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Beras 

Beras merupakan bahan pangan pokok yang berasal dari tanaman padi 

(Oryza sativa L.) yang telah mengalami proses penggilingan sehingga terpisah dari 

sekam dan dedaknya, beras menjadi sumber energi utama karena memiliki 

kandungan karbohidrat yang tinggi serta mengandung protein, vitamin, mineral, 

dan sejumlah kecil lemak yang dibutuhkan tubuh, beras merupakan komoditas 

pangan utama masyarakat Indonesia dengan tingkat konsumsi yang tinggi sehingga 

memiliki peranan penting dalam pemenuhan kebutuhan energi harian. Kandungan 

gizi beras berbeda tergantung varietas, tingkat penyosohan, dan metode 

pengolahan. Secara umum, beras putih didominasi oleh karbohidrat sebagai sumber 

energi utama (Fitriyah et al., 2020). Tabel kandungan gizi beras putih per 100 gram 

bahan dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 2.1. Kandungan Gizi Beras 

No Kandungan Gizi Jumlah 

1 Energi 360 kkal 

2 Karbohidrat 78,9 g 

3 Protein 6,8 g 

4 Lemak 0,7 g 

5 Air 12 g 

6 Kalsium 6 mg 

7 Fosfor 140 mg 

8 Zat Besi 0,8 mg 

9 Vitamin B1 0,12 mg 

                Sumber: Komposisi Pangan Indonesia (2019) 

Amilosa dan amilopektin adalah komponen utama pati yang terdapat pada 

beras. Kandungan amilosa yang tinggi umumnya menghasilkan nasi dengan tekstur 

pera, tidak lengket, dan memiliki tingkat kecernaan yang lebih rendah, sedangkan 

beras dengan kandungan amilosa rendah menghasilkan nasi yang pulen, lengket, 
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dan lebih mudah dicerna (Luna et al., 2013). Selain itu, sifat fisikokimia seperti 

kadar air, ukuran granula pati, suhu gelatinisasi, serta kemampuan menyerap air 

juga berpengaruh terhadap kualitas beras saat diolah menjadi nasi instan, 

karakteristik beras lokal menjadi faktor penting karena akan mempengaruhi proses 

gelatinisasi, pembentukan struktur pori selama pengeringan, serta kualitas rehidrasi 

produk akhir. Beras dengan kandungan amilosa sedang hingga tinggi umumnya 

lebih sesuai untuk pembuatan nasi instan karena mampu menghasilkan struktur 

yang lebih stabil setelah proses pengeringan dan rehidrasi. Selain itu, penggunaan 

beras lokal juga memiliki nilai strategis dalam mendukung ketahanan pangan dan 

pemanfaatan sumber daya lokal secara optimal. Selain karakteristik kimia seperti 

kandungan amilosa, mutu beras lokal juga dapat ditinjau dari sifat fisik, salah 

satunya adalah derajat putih.  

Karakter ukuran dan bentuk beras sangat dipengaruhi oleh faktor genetik, 

kondisi agroekosistem, serta tingkat kesuburan tanah. Hal ini menunjukkan bahwa 

kualitas fisik beras lokal tidak hanya ditentukan oleh varietasnya, tetapi juga sangat 

dipengaruhi oleh lingkungan tumbuh dan teknik budidaya yang diterapkan. Beras 

lokal umumnya dibudidayakan dengan sistem pertanian tradisional, bahkan 

sebagian besar masih dilakukan secara organik tanpa penggunaan bahan kimia 

sintetis. Sistem budidaya ini menghasilkan beras dengan karakteristik yang lebih 

alami, baik dari segi aroma, rasa, maupun kandungan nutrisi. 

Nilai derajat putih juga berkaitan erat dengan derajat sosoh beras. Semakin 

tinggi derajat putih maka semakin tinggi pula derajat sosoh yang menunjukkan 

tingkat penghilangan lapisan luar beras. Namun demikian, peningkatan derajat 

sosoh tidak selalu mmberikan dampak positif terhadap nilai gizi, karena sebagian 
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besar zat gizi seperti serat, vitamin, dan mineral terdapat pada lapisan bekatul yang 

justru hilang selama proses penyosohan. Oleh karena itu, dalam pengolahan beras 

lokal menjadi produk pangan, perlu diperhatikan keseimbangan antara penampilan 

fisik dan kandungan gizi agar produk yang dihasilkan tidak hanya menarik tetapi 

juga bernilai nutrisi tinggi (Putri & Kusumayanti, 2023). 

2.2. Beras Keladi Ungu 

Beras Keladi merupakan varietas padi lokal yang secara khusus 

dibudidayakan di wilayah Kabupaten Bulungan, Provinsi Kalimantan Utara. 

Sebagai salah satu varietas padi lokal aromatik khas Kalimantan, beras ini memiliki 

karakteristik organoleptik yang khas dan unik. Penamaan 'Keladi' merujuk pada 

kemiripan visual butiran beras yang memiliki warna putih keabu-abuan menyerupai 

umbi keladi. 

Dari segi komposisi kimia, beras Keladi mengandung amilosa dengan kadar 

berkisar 18–22% dan amilopektin 78–82%, dengan rasio ini menentukan 

karakteristik tekstur nasi yang dihasilkan. Kandungan protein berkisar 7–8% berat 

kering, sementara kandungan lemak relatif rendah pada 1–2%. Senyawa aromatik 

utama yang berkontribusi terhadap aroma khas beras ini adalah 2-acetyl-1-pyrroline 

(2-AP) dengan konsentrasi berkisar 200–500 ppb, yang merupakan senyawa yang 

sama ditemukan pada beras Basmati dan Thai Jasmine. Senyawa fenol, flavonoid, 

dan antioksidan lainnya juga dilaporkan terdapat dalam beras Keladi Ungu 

meskipun data kuantitatifnya masih sangat terbatas dalam literatur ilmiah 

(Pangerang et al., 2018). 

Dari aspek agronomi, varietas Keladi Ungu umumnya ditanam di lahan 

tadah hujan dengan umur panen sekitar 120–135 hari setelah tanam. Produktivitas 
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varietas ini berkisar 3–4 ton per hektar gabah kering panen, lebih rendah 

dibandingkan varietas unggul nasional, namun nilainya diimbangi oleh harga jual 

yang lebih tinggi di pasar lokal akibat keunikan karakteristik organoleptiknya. 

Pengembangan agronomi dan pasca-panen yang lebih terstruktur, dikombinasikan 

dengan diversifikasi produk olahan, berpotensi meningkatkan daya saing dan nilai 

ekonomi varietas lokal ini secara signifikan. 

Beras lokal merupakan bahan pangan utama di Indonesia yang memiliki 

keragaman karakteristik fisik, kimia, dan fungsional tergantung pada varietas dan 

kondisi lingkungan tempat tumbuhnya. Indonesia dikenal sebagai negara yang 

memiliki keanekaragaman plasma nutfah padi yang sangat tinggi. Terdapat ratusan 

hingga ribuan varietas beras lokal yang tersebar di berbagai daerah, seperti beras 

Krayan di Kalimantan, beras Pandan Wangi di Jawa Barat, beras Merah dan beras 

Hitam di beberapa wilayah Nusantara, serta berbagai varietas lokal lainnya yang 

memiliki karakteristik unik. Keanekaragaman ini merupakan potensi besar dalam 

mendukung ketahanan pangan nasional karena setiap varietas memiliki keunggulan 

masing-masing, baik dari segi adaptasi terhadap lingkungan, cita rasa, maupun 

kandungan gizinya. 

2.3. Pati 

Pati merupakan salah satu jenis karbohidrat yang tersusun atas dua 

komponen utama, yaitu amilosa dan amilopektin. Amilosa memiliki struktur rantai 

lurus yang tersusun dari ikatan α-1,4-glikosidik, sedangkan amilopektin memiliki 

struktur bercabang yang tersusun dari ikatan α-1,4-glikosidik dan ikatan α-1,6-

glikosidik pada bagian percabangannya. Perbedaan struktur tersebut menyebabkan 
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amilosa dan amilopektin memiliki sifat yang berbeda. Secara umum, pati terdiri 

atas sekitar 20–30% amilosa dan 70–80% amilopektin (Kunle, 2019). 

Struktur Amilosa 

Struktur Amilopektin 

Gambar. 2.3. Struktur Pati 

 

Pati banyak terdapat pada bahan pangan yang kaya akan karbohidrat, seperti 

sagu, singkong, jagung, gandum, dan berbagai jenis umbi-umbian. Selain itu, pati 

juga dapat diperoleh dari bagian tanaman lainnya, termasuk biji buah-buahan 

seperti biji nangka, biji alpukat, dan biji durian (Sakinah et al., 2018). Pada bahan 

pangan, pati berperan penting sebagai sumber karbohidrat sekaligus memengaruhi 

karakteristik produk yang dihasilkan. 

Pati alami memiliki beberapa sifat fisikokimia yang dapat membatasi 

penggunaannya, seperti kelarutan yang rendah, tidak mudah larut dalam air dingin, 

kurang tahan terhadap panas dan asam, serta memiliki kemampuan pengembangan 

yang relatif rendah. Selain itu, pada proses pemanasan, pati alami dapat membentuk 

pasta dengan karakteristik yang kurang seragam (Suga, 2020). Oleh karena itu, sifat 

pati dapat dipengaruhi atau diperbaiki melalui berbagai perlakuan, termasuk 

modifikasi pati (Melani et al., 2019). 
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Dalam produk berbasis beras, pati menjadi salah satu komponen penting 

yang menentukan karakteristik nasi, terutama tekstur dan kemampuan menyerap 

air. Perubahan struktur pati selama proses pemasakan dan pendinginan dapat 

memengaruhi sifat produk yang dihasilkan. Salah satu perubahan tersebut adalah 

retrogradasi, yaitu proses penyusunan kembali molekul pati setelah mengalami 

gelatinisasi selama pemanasan. Proses retrogradasi dapat membentuk struktur pati 

yang lebih teratur dan berkontribusi terhadap pembentukan pati resisten tipe III 

(RS3), sehingga berpotensi meningkatkan nilai fungsional produk berbasis beras. 

2.4. Teknologi Nasi Instan 

Nasi instan merupakan produk olahan beras yang telah mengalami proses 

pemasakan dan pengeringan terlebih dahulu, sehingga hanya memerlukan waktu 

singkat untuk rehidrasi sebelum dikonsumsi. Secara umum, tahapan produksi nasi 

instan meliputi: (1) pencucian dan perendaman beras, (2) pemasakan atau pre-

gelatinisasi, (3) pendinginan, (4) pengeringan, dan (5) pengemasan. Kualitas nasi 

instan sangat ditentukan oleh kemampuan produk untuk menyerap air kembali 

(rehidrasi) dengan cepat dan merata, menghasilkan tekstur yang menyerupai nasi 

segar setelah direhidrasi. 

Metode pengeringan yang umum digunakan dalam produksi nasi instan 

meliputi pengeringan semprot (spray drying), pengeringan drum (drum drying), 

pengeringan beku (freeze drying), dan pengeringan udara panas (hot air drying). Di 

antara metode tersebut, pengeringan beku menghasilkan produk dengan kualitas 

rehidrasi terbaik namun memiliki biaya produksi yang sangat tinggi. Pengeringan 

udara panas merupakan metode yang paling ekonomis dan sering diterapkan di 

industri, meskipun dapat mengakibatkan kerusakan aroma dan perubahan tekstur 
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yang lebih signifikan. Optimasi parameter pengeringan seperti suhu, waktu, dan 

kelembaban merupakan kunci untuk menghasilkan nasi instan berkualitas tinggi 

dengan metode pengeringan konvensional. 

Sifat rehidrasi nasi instan dipengaruhi oleh berbagai faktor, termasuk 

struktur pati, derajat gelatinisasi, porositas granula, dan karakteristik permukaan 

butiran nasi kering. Nasi instan yang ideal memiliki waktu rehidrasi kurang dari 5 

menit, daya serap air lebih dari 200%, rasio rehidrasi di atas 2,0, dan tekstur setelah 

rehidrasi yang lembut dan pulen. Parameter-parameter ini menjadi acuan standar 

dalam pengembangan produk nasi instan premium di pasar internasional (Kim et 

al., 2022). 

Pembuatan nasi instan dilakukan setelah proses pemasakan. Nasi yang telah 

matang terlebih dahulu didinginkan dengan cara diangin-anginkan hingga 

mencapai suhu ruang. Proses pendinginan ini bertujuan untuk menstabilkan struktur 

nasi sebelum memasuki tahap pembekuan, sehingga tekstur tidak rusak saat proses 

berikutnya Selanjutnya, nasi dimasukkan ke dalam freezer untuk proses pembekuan 

selama ±24 jam pada suhu sekitar -4°C. Proses pembekuan ini berperan penting 

dalam membentuk struktur berpori pada nasi. Ketika air dalam nasi membeku, 

kristal es yang terbentuk akan menciptakan rongga-rongga kecil di dalam jaringan 

nasi, nasi beku kemudian mengalami proses thawing, yaitu didiamkan pada suhu 

ruang. Tahap ini dilakukan sambil menata nasi pada baki pengering agar distribusi 

panas saat pengeringan merata. Proses berikutnya adalah pengeringan 

menggunakan oven atau alat pengering pada suhu 55–65°C hingga kadar air nasi 

mencapai maksimal 10%. Penurunan kadar air ini sangat penting untuk 
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memperpanjang daya simpan produk serta mencegah pertumbuhan 

mikroorganisme (Widowati et al., 2022). 

Struktur pori yang terbentuk selama pengeringan sangat menentukan 

kualitas nasi instan, terutama dalam hal kecepatan penyerapan air, tekstur, dan 

keseragaman produk. Selain itu, metode pengeringan yang digunakan, seperti 

pengeringan udara panas atau pengeringan beku (freeze drying), juga 

mempengaruhi kualitas akhir produk. Dalam perkembangan terbaru, nasi instan 

tidak hanya difokuskan pada aspek kepraktisan, tetapi juga diarahkan sebagai 

pangan fungsional dengan indeks glikemik lebih rendah melalui modifikasi proses 

pengolahan (Widowati & Sasmitaloka, 2019). 

Pada nasi instan, proses pemanasan dan pendinginan menyebabkan 

perubahan struktur pati yang mengarah pada pembentukan pati resisten. Pati 

resisten merupakan fraksi pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan di 

usus halus sehingga tidak langsung meningkatkan kadar glukosa darah. Beberapa 

penelitian menunjukkan bahwa nasi instan memiliki nilai IG yang lebih rendah 

dibandingkan nasi putih biasa, terutama jika melalui proses pendinginan yang 

optimal. Oleh karena itu, pengolahan nasi instan dapat dimanfaatkan sebagai salah 

satu strategi dalam menghasilkan pangan dengan IG rendah yang lebih sehat dan 

aman dikonsumsi dalam jangka panjang (Widyaningrum et al., 2024). 

2.5. Modifikasi Pati Metode Low Sugar 

Teknologi Low Sugar pada Rice Cooker merupakan inovasi dalam 

pemasakan nasi yang bertujuan untuk menurunkan kandungan karbohidrat cepat 

tercerna dalam nasi yang dihasilkan. Prinsip kerja teknologi ini melibatkan proses 

pra-pemasakan atau pre-boiling dengan volume air yang lebih besar dari biasanya, 
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kemudian air rebusan yang mengandung pati terlarut dibuang sebelum proses 

pemasakan akhir dilanjutkan. Mekanisme ini secara efektif mengurangi kandungan 

pati tergelatinisasi yang mudah dihidrolisis enzim pencernaan, sehingga laju 

peningkatan glukosa darah post-prandial dapat ditekan. 

Penelitian Iso et al,. (2021) menggunakan prototype Rice Cooker dengan 

Mode Low Sugar dan membuktikan bahwa metode ini mampu menurunkan 

kandungan gula dalam nasi hingga 35–40% dibandingkan pemasakan 

konvensional, dengan penurunan IG yang signifikan. Studi Kim dan Lee (2022) 

melaporkan bahwa penggunaan mode low sugar pada rice cooker komersial 

menghasilkan nasi dengan kadar amilosa resisten yang lebih tinggi, seiring dengan 

penurunan tekstur yang lebih keras dibandingkan nasi konvensional. Modifikasi 

fisik yang terjadi pada pati selama proses Low Sugar mencakup perubahan 

kristalinitas, derajat gelatinisasi parsial, dan redistribusi fraksi amilosa-amilopektin 

yang berdampak langsung pada sifat fungsional produk. 

2.6. Retrogradasi Pati dan pembentukan Pati Resisten 

Pendinginan atau retrogradasi merupakan proses lanjutan setelah 

gelatinisasi dimana molekul pati, khususnya amilosa, mengalami penyusunan 

kembali membentuk struktur kristalin yang lebih stabil.  Proses ini terjadi ketika 

nasi yang telah dimasak didinginkan pada suhu tertentu dalam waktu tertentu. 

Retrogradasi menyebabkan pati menjadi lebih sulit dicerna sehingga berkontribusi 

terhadap pembentukan pati resisten. Proses ini membantu memperkuat struktur nasi 

sehingga tidak mudah hancur saat dibekukan dan dikeringkan. Dengan struktur 

yang lebih stabil, nasi akan memiliki tekstur yang lebih baik setelah direhidrasi Jika 

nasi langsung dimasukkan ke dalam freezer tanpa proses pendinginan, maka dapat 
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terjadi kondensasi uap air berlebih yang menyebabkan terbentuknya kristal es besar, 

diperlukan pengaturan suhu dan lama pendinginan yang tepat untuk memperoleh 

keseimbangan antara kualitas tekstur dan manfaat kesehatan dari produk nasi instan  

(Pamungkas et al., 2013). 

Pendinginan merupakan tahapan penting setelah proses pemasakan dalam 

pengolahan nasi instan, yang berfungsi untuk menstabilkan struktur pati yang telah 

mengalami gelatinisasi. Pada tahap ini, nasi yang telah dimasak didinginkan pada 

suhu tertentu sehingga terjadi proses retrogradasi, yaitu penyusunan kembali 

molekul pati, khususnya amilosa, menjadi struktur yang lebih teratur dan kompak. 

Proses ini menyebabkan perubahan sifat fisik nasi, seperti meningkatnya kekerasan 

tekstur dan berkurangnya kelengketan Selama proses pendinginan, molekul amilosa 

yang sebelumnya terlepas dari granula pati akan saling berasosiasi kembali 

membentuk ikatan yang lebih kuat. Selain itu, sebagian amilopektin juga mulai 

mengalami reorganisasi, meskipun prosesnya berlangsung lebih lambat 

dibandingkan amilosa. Pengendalian suhu dan durasi pendinginan menjadi faktor 

penting dalam menentukan sifat akhir nasi instan, baik dari segi tekstur maupun 

nilai fungsionalnya Selain mempengaruhi nilai gizi, proses pendinginan juga 

berperan dalam pembentukan struktur fisik nasi instan sebelum tahap pengeringan. 

Struktur yang terbentuk selama pendinginan akan menentukan kestabilan bentuk 

butiran nasi serta mempengaruhi pembentukan pori saat proses pengeringan 

(Widyaningrum et al., 2024).  

Retrogradasi pati merupakan proses fisikokimia yang terjadi ketika pati yang 

telah tergelatinisasi mengalami pendinginan, menyebabkan rantai polimer pati 

kembali berasosiasi membentuk struktur yang lebih teratur. Selama gelatinisasi, 
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struktur kristalin granula pati rusak dan rantai polimer terdispersi dalam medium 

air. Ketika didinginkan, rantai amilosa dengan berat molekul rendah pertama-tama 

mengalami retrogradasi membentuk heliks ganda yang terikat melalui ikatan 

hidrogen, sementara amilopektin mengalami retrogradasi secara lebih lambat 

melalui asosiasi rantai cabangnya. 

Pati resisten tipe III (RS3) yang terbentuk melalui retrogradasi merupakan 

jenis pati yang paling relevan dalam konteks produk nasi termodifikasi. RS3 

memiliki struktur kristalin yang stabil terhadap panas dan resisten terhadap 

hidrolisis oleh amilase pankreatik dan amiloglukosidase usus halus. Kandungan 

RS3 dalam nasi yang mengalami retrogradasi dilaporkan meningkat seiring dengan 

durasi dan suhu penyimpanan. Penelitian Tian et al., (2022) menunjukkan bahwa 

nasi yang disimpan pada suhu 4°C selama 24 jam mengandung pati resisten 2,3 kali 

lebih tinggi dibandingkan nasi segar, dengan penurunan indeks glikemik yang 

terukur secara signifikan. 

Dari perspektif nutrisi fungsional, pati resisten berperilaku serupa dengan 

serat pangan larut dalam sistem pencernaan manusia. RS3 difermentasi oleh 

mikrobiota usus besar menghasilkan asam lemak rantai pendek (SCFA) terutama 

butirat, propionat, dan asetat, yang memiliki efek protektif terhadap kesehatan 

kolon, modulasi respons imun, dan regulasi metabolisme glukosa-lipid. Dengan 

demikian, peningkatan kandungan RS3 melalui retrogradasi terkontrol merupakan 

strategi yang valid untuk meningkatkan nilai fungsional produk nasi instan. 

Karakteristik rehidrasi nasi instan mencakup sekumpulan parameter yang 

mendeskripsikan kemampuan produk kering untuk menyerap air dan kembali ke 

kondisi yang menyerupai nasi matang segar. Parameter utama yang digunakan 
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dalam evaluasi rehidrasi meliputi: (1) waktu rehidrasi optimal, yaitu durasi yang 

diperlukan hingga produk mencapai tekstur yang dapat diterima; (2) daya serap air, 

yang mengukur jumlah air yang diserap per satuan massa produk kering; (3) rasio 

rehidrasi, yang membandingkan massa produk setelah dan sebelum rehidrasi. 

Sifat rehidrasi dipengaruhi secara dominan oleh struktur matriks pati produk 

kering, termasuk derajat kristalinitas, porositas, ukuran granula, dan distribusi air 

dalam produk. Pati yang mengalami retrogradasi umumnya menunjukkan 

kemampuan rehidrasi yang lebih rendah akibat peningkatan kristalinitas dan 

densifikasi struktur.  

2.7. Indeks Glikemik (IG) 

Indeks glikemik (IG) merupakan parameter yang digunakan untuk 

mengukur kecepatan suatu bahan pangan dalam meningkatkan kadar glukosa darah 

setelah dikonsumsi dibandingkan dengan glukosa murni. Nilai IG sangat 

dipengaruhi oleh komposisi kimia bahan pangan, khususnya kandungan pati, serat, 

lemak, serta struktur fisik bahan tersebut. Pada beras dan produk turunannya, 

kandungan amilosa menjadi faktor utama yang mempengaruhi nilai IG, di mana 

semakin tinggi kandungan amilosa maka semakin rendah nilai IG karena struktur 

pati lebih sulit dicerna. Selain komposisi kimia, proses pengolahan juga 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai IG.  

Perbedaan waktu rehidrasi ini dipengaruhi oleh struktur pati dan tingkat 

porositas yang terbentuk selama proses pengolahan Selain mempengaruhi waktu 

rehidrasi, kandungan amilosa juga berpengaruh terhadap sifat organoleptik nasi 

instan yang dihasilkan. Nasi instan dari beras dengan amilosa rendah hingga sedang 

umumnya memiliki tekstur yang pulen, aroma yang khas, serta cita rasa yang 
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menyerupai nasi segar pada umumnya, sehingga lebih disukai oleh konsumen (Vita 

et al., 2024). Sebaliknya, nasi instan yang berasal dari beras dengan amilosa tinggi 

cenderung memiliki tekstur yang lebih keras dan pera, meskipun aroma dan rasanya 

tetap menyerupai nasi biasa. Namun demikian, nasi instan dengan amilosa tinggi 

memiliki keunggulan dari segi nilai fungsional, yaitu daya cerna pati yang lebih 

rendah, IG yang lebih rendah, serta kandungan serat pangan yang relatif lebih 

tinggi. Hal ini menjadikan nasi instan jenis tersebut lebih sesuai untuk dikonsumsi 

oleh individu yang membutuhkan pengaturan kadar gula darah, seperti penderita 

diabetes. 

2.8. Suhu dalam Pengolahan 

Suhu merupakan faktor yang sangat berperan dalam setiap tahapan 

pengolahan nasi instan karena berpengaruh langsung terhadap perubahan struktur 

pati. Pada tahap pemasakan, suhu tinggi (sekitar 60–80°C atau lebih) akan 

menyebabkan terjadinya gelatinisasi pati, yaitu proses dimana granula pati 

menyerap air, mengembang, dan mengalami kerusakan struktur kristalin. Proses ini 

meningkatkan ketersediaan pati untuk dicerna serta menentukan tekstur awal nasi 

Sebaliknya, pada tahap pendinginan, suhu rendah akan menyebabkan terjadinya 

retrogradasi pati, yaitu penyusunan kembali molekul amilosa dan amilopektin 

menjadi struktur yang lebih teratur dan sulit dicerna. Pendinginan pada suhu rendah, 

seperti suhu refrigerasi (±4°C), terbukti mampu meningkatkan pembentukan pati 

resisten yang berkontribusi pada penurunan nilai IG. Selain itu, pengaturan suhu 

juga berpengaruh terhadap kadar air, kecepatan pengeringan, serta kualitas tekstur 

nasi instan. Dengan demikian, kombinasi perlakuan suhu tinggi dan rendah dalam 
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proses pengolahan menjadi faktor kunci dalam menentukan mutu fisik dan nilai 

fungsional nasi instan (Widyaningrum et al., 2024). 

Suhu merupakan salah satu faktor utama yang sangat menentukan 

keberhasilan proses pengolahan nasi instan. Setiap tahapan dalam pembuatan nasi 

instan, mulai dari perendaman, pemasakan, pendinginan, hingga pengeringan, 

melibatkan perlakuan suhu yang berbeda dan memberikan pengaruh langsung 

terhadap perubahan sifat fisikokimia beras. Pengendalian suhu yang tepat sangat 

diperlukan untuk menghasilkan nasi instan dengan kualitas yang baik, baik dari segi 

tekstur, daya rehidrasi, maupun nilai fungsionalnya. Pada tahap pemasakan, suhu 

tinggi digunakan untuk memicu terjadinya proses gelatinisasi pati.  

Gelatinisasi umumnya terjadi pada kisaran suhu 60–80°C, dimana granula 

pati mulai menyerap air, mengembang, dan mengalami kerusakan struktur kristalin. 

Proses ini sangat penting karena menentukan tingkat kematangan nasi serta 

keterbukaan struktur pati yang akan mempengaruhi tahap selanjutnya. Gelatinisasi 

yang optimal akan menghasilkan nasi dengan tekstur yang sesuai dan 

mempermudah proses pembentukan struktur berpori pada saat pengeringan. Jika 

suhu pemasakan terlalu rendah, gelatinisasi tidak berlangsung sempurna sehingga 

menghasilkan nasi yang keras dan sulit direhidrasi. Namun, apabila suhu terlalu 

tinggi atau waktu pemasakan terlalu lama, dapat menyebabkan kerusakan struktur 

pati yang berlebihan sehingga tekstur menjadi terlalu lembek Setelah tahap 

pemasakan, nasi instan umumnya mengalami proses pendinginan yang juga 

dipengaruhi oleh suhu. Pendinginan dilakukan pada suhu rendah untuk memicu 

proses retrogradasi pati, yaitu penyusunan kembali molekul amilosa dan 

amilopektin menjadi struktur yang lebih teratur dan stabil. Proses ini berperan 
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penting dalam meningkatkan kekuatan struktur nasi serta membentuk pati resisten 

yang sulit dicerna (Pamungkas et al., 2013). 

Pendinginan pada suhu rendah, seperti suhu refrigerasi, diketahui mampu 

meningkatkan pembentukan pati resisten yang berdampak pada penurunan indeks 

glikemik produk. Selain itu, tahap pendinginan juga berfungsi untuk menstabilkan 

tekstur nasi sebelum dilakukan proses pengeringan Tahap pengeringan merupakan 

proses lanjutan yang bertujuan untuk menurunkan kadar air nasi hingga mencapai 

kondisi yang aman untuk penyimpanan, umumnya di bawah 15%. Suhu 

pengeringan harus diatur secara tepat agar tidak merusak struktur nasi yang telah 

terbentuk pada tahap sebelumnya. Suhu pengeringan yang terlalu tinggi dapat 

menyebabkan permukaan nasi mengeras secara berlebihan sehingga menghambat 

proses rehidrasi. Sebaliknya, suhu yang terlalu rendah dapat memperpanjang waktu 

pengeringan dan meningkatkan risiko pertumbuhan mikroorganisme. 

 Proses pengeringan ini juga berperan dalam membentuk struktur berpori 

pada nasi instan, yang sangat penting untuk meningkatkan kemampuan penyerapan 

air saat penyajian kembali kombinasi perlakuan suhu selama proses pemasakan dan 

pendinginan juga dapat mempengaruhi sifat fungsional nasi instan, khususnya 

dalam pembentukan pati resisten. Pati resisten yang terbentuk selama proses ini 

memiliki peran penting dalam menurunkan daya cerna pati serta mengurangi respon 

glukosa darah setelah konsumsi. Oleh karena itu, pengaturan suhu yang tepat tidak 

hanya berpengaruh terhadap kualitas fisik produk, tetapi juga terhadap nilai 

kesehatan dari nasi instan yang dihasilkan. 
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2.9. Gelatinisasi 

Gelatinisasi merupakan proses perubahan struktur pati akibat pemanasan 

dalam keberadaan air, dimana granula pati menyerap air, mengembang, dan 

akhirnya pecah sehingga kehilangan struktur kristalinnya. Proses ini ditandai 

dengan peningkatan viskositas dan perubahan sifat fisik pati menjadi lebih lunak. 

Gelatinisasi sangat penting dalam pengolahan nasi instan karena menentukan 

tingkat keterbukaan struktur pati yang akan mempengaruhi proses selanjutnya 

seperti pengeringan dan rehidrasi. Suhu gelatinisasi berbeda-beda tergantung jenis 

beras dan kandungan amilosanya. Gelatinisasi yang optimal akan menghasilkan 

nasi instan dengan tekstur yang baik, tidak terlalu keras maupun terlalu lembek, 

serta memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi saat disajikan kembali.  

Namun, gelatinisasi yang berlebihan dapat menyebabkan kerusakan struktur 

pati yang berlebihan sehingga menurunkan kualitas tekstur produk. Oleh karena itu, 

pengendalian suhu dan waktu selama proses gelatinisasi sangat diperlukan untuk 

menghasilkan produk yang optimal. Pada pengolahan nasi instan, beras umumnya 

mengalami perlakuan sehingga terbentuk struktur berpori. Struktur ini 

memungkinkan air dan panas lebih cepat terserap ke dalam biji beras, sehingga 

proses gelatinisasi berlangsung lebih cepat dan waktu pemasakan menjadi lebih 

singkat. Pembentukan struktur berpori tersebut sangat penting karena berpengaruh 

langsung terhadap efisiensi rehidrasi dan kualitas tekstur nasi instan yang 

dihasilkan. Semakin baik struktur pori yang terbentuk, maka semakin cepat air 

dapat masuk ke dalam jaringan beras saat penyajian kembali (Dighe et al., 2022). 

Gelatinisasi terjadi ketika suspensi pati dalam air dipanaskan pada suhu 

tertentu, sehingga granula pati mengalami pengembangan. Proses ini menyebabkan 
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granula pati menyerap air dalam jumlah besar dan membengkak, yang kemudian 

mempengaruhi derajat pengembangan bahan. Namun, peningkatan volume tersebut 

juga diikuti oleh penurunan massa jenis atau densitas kamba, sehingga nasi yang 

dihasilkan menjadi lebih ringan dan berpori. Gelatinisasi merupakan proses 

perubahan struktur pati yang terjadi akibat pemanasan dengan air yang cukup, 

dimana granula pati mengembang dan menghasilkan sistem yang lebih kental. 

Proses ini diawali dengan penyerapan air oleh daerah amorf pada granula pati, yang 

menyebabkan terganggunya kestabilan struktur kristalin. Akibatnya, ikatan 

intermolekuler dalam pati mulai melemah dan terputus, sehingga granula pati 

kehilangan sifat kristalinnya. Proses difusi amilosa ini berperan penting dalam 

pembentukan tekstur nasi, karena amilosa yang keluar akan berinteraksi dengan air 

dan komponen lainnya membentuk matriks gel. Matriks ini memberikan struktur 

pada nasi yang telah dimasak, sehingga menentukan tingkat kekenyalan dan 

kepulenan produk. Selain itu, hilangnya sifat birefringence pada granula pati 

menunjukkan bahwa struktur kristalin telah berubah menjadi amorf, yang 

merupakan indikator terjadinya gelatinisasi secara sempurna pengolahan nasi 

instan, gelatinisasi yang optimal sangat diperlukan untuk menghasilkan produk 

dengan kualitas yang baik. Gelatinisasi yang tidak sempurna akan menyebabkan 

nasi menjadi keras dan sulit menyerap air saat rehidrasi, sedangkan gelatinisasi 

yang berlebihan dapat menyebabkan struktur pati rusak sehingga tekstur menjadi 

terlalu lembek. Oleh karena itu, pengendalian suhu, waktu pemanasan, dan 

ketersediaan air selama proses gelatinisasi harus dilakukan secara tepat agar 

diperoleh keseimbangan antara tekstur, daya rehidrasi, dan kualitas sensoris nasi 

instan (Imanningsih, 2012). 
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III. METODOLOGI PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada Bulan Juni-Juli 2026 di Laboratorium 

Teknologi Pangan Universitas Kaltara.  

3.2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan meliputi, timbangan digital, Rice Cooker Low Sugar 

merk Kels, termometer, kulkas (4°C), oven, alumunium foil, thinwall, plastik zipper 

lock dan alat pendukung lainnya. Bahan yang digunakan adalah beras Keladi Ungu 

sebanyak 300 gram untuk setiap perlakuan dan air. 

3.3. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor yaitu perlakuan modifikasi pati menggunakan teknologi Rice Cooker mode 

Low Sugar dan retrogradasi. Penelitian terdiri atas 5 perlakuan dan masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 satuan percobaan. 

Tabel 3.1 Perlakuan Penelitian 

Kode Perlakuan Deskripsi 

P0 Kontrol (pemasakan mode 

Low Sugar) 

Nasi instan dengan pemasakan 

menggunakan mode Low Sugar pada 

Rice Cooker 

P1 Low Sugar + Retrogradasi 12 

Jam 

Nasi instan dengan pemasakan mode 

Low Sugar dan retrogradasi pada suhu 

4°C selama 12 jam 

P2 Low Sugar + Retrogradasi 24 

Jam 

Nasi instan dengan pemasakan mode 

Low Sugar dan retrogradasi pada suhu 

4°C selama 24 jam 

P3 Low Sugar + Retrogradasi 36 

Jam 

Nasi instan dengan pemasakan mode 

Low Sugar dan retrogradasi pada suhu 

4°C selama 36 jam 

P4 Low Sugar + Retrogradasi 48 

Jam 

 

Nasi instan dengan pemasakan mode 

Low Sugar dan Retrogradasi pada 

suhu 4° selama 48 jam 
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Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA). 

Apabila terdapat perbedaan nyata antar perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. 

3.4. Tahapan Penelitian 

3.4.1. Persiapan Bahan Baku 

1. Beras Keladi Ungu yang diperoleh dari petani dilakukan sortasi manual untuk 

memisahkan butiran rusak, gabah, dan kontaminan fisik lainnya.  

2. Beras yang telah tersortasi kemudian dicuci dengan air bersih sebanyak tiga 

kali hingga air cucian menjadi jernih untuk menghilangkan kotoran dan 

sebagian pati permukaan.  

3. Beras yang sudah bersih ditiriskan selama 15 menit pada suhu ruang sebelum 

dilakukan proses pemasakan. 

3.4.2. Proses Pembuatan Nasi Instan dengan Kombinasi Teknologi Rice 

Cooker Mode Low Sugar dan Retrogradasi 

1. Beras dicuci bersih kemudian dimasak dengan rasio beras:air = 1:2,5 (b/v) 

menggunakan Rice Cooker Mode Low Sugar. Pada mode ini, nasi dimasak 

selama sekitar 45 menit. 

2. Nasi yang telah matang untuk perlakuan P0, P1, P2, P3 dan P4 didinginkan 

terlebih dahulu pada suhu ruang selama 1 jam. Setelah itu nasi dimasukkan ke 

dalam wadah tertutup dan disimpan pada suhu refrigerator (4°C). 

Lama penyimpanan disesuaikan dengan perlakuan yaitu: 

• P0 = 0 jam 

• P1 = 12 jam 

• P2 = 24 jam 
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• P3 = 36 jam 

• P4 = 48 jam 

3. Nasi hasil perlakuan dihamparkan secara merata pada loyang dengan ketebalan 

yang seragam. Selanjutnya dilakukan pengeringan menggunakan oven pada 

suhu 60°C hingga diperoleh kadar air kurang dari 12%. 

4. Setelah kering, nasi didinginkan pada suhu ruang dan disimpan dalam kemasan 

kedap udara hingga dilakukan pengujian. 

3.5. Parameter Pengamatan 

1. Uji Sifat Fisik 

a. Uji Rendemen (Luna et al., 2015)  

Rendemen dihitung dengan membandingkan berat nasi Jelai instan yang 

dihasilkan dengan berat jelai yang digunakan sebagai bahan baku produksi 

nasi instan. Rumus rendemen (R) dinyatakan dengan persamaan: 

𝑅 =  
𝐵𝑛

𝐵𝑏
 𝑥 100% 

Keterangan:  

R = Rendemen (%)  

Bn = Berat beras yang dihasilkan (gram)  

Bb = Berat beras instan sebagai bahan baku (gram) 

 

b. Daya Serap Air (Butt et al., 2008)  

Sejumlah sampel ditimbang beratnya kemudian direndam dalam air panas 

sesuai dengan waktu rehidrasinya, diangkat dan ditiriskan. 

𝐷𝑆 =  
𝐴𝑡

𝐴𝑜
 𝑥 100% 

Keterangan:  

Ds = Daya serap air (%)  

At = Jumlah air yang diserap (ml)  

A0 = Jumlah air awal (ml) 
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• Waktu Rehidrasi: waktu yang diperlukan (menit) sejak penambahan air panas 

(100°C) pada nasi instan hingga nasi mencapai tekstur yang dapat diterima untuk 

dikonsumsi (dapat dipenetrasi dengan garpu tanpa resistensi berlebihan). 

• Rasio Rehidrasi: perbandingan antara massa nasi setelah rehidrasi dengan 

massa nasi instan kering sebelum rehidrasi (adimensional). 

c. Kadar Air (AOAC 925.10) 

Cawan porselen beserta tutupnya dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C 

selama 1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan 

ditimbang (W1). Sampel nasi instan sebanyak 3 gram dimasukkan ke dalam cawan 

yang telah diketahui bobotnya (W2). Cawan beserta sampel dimasukkan ke dalam 

oven pada suhu 105°C selama 4 jam. Setelah dikeringkan, cawan didinginkan 

dalam desikator selama 30 menit kemudian ditimbang kembali (W3). Kadar air 

dihitung dengan rumus: Kadar Air (%) = [(W2 – W3) / (W2 – W1)] × 100%. 

2. Uji Organoleptik (Soekarto, 1981)  

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

penginderaan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu 

kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya 

rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. Uji 

organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode uji kesukaan (hedonik). 

Metode hedonik yaitu uji tingkat kesukaan terhadap tekstur, warna, rasa dan 

kepulenan. Contoh yang sudah diberi kode disajikan secara acak kepada panelis, 

kemudian panelis (25 orang) diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat 

kesukaan. Jumlah skala yang digunakan yaitu 5 skala uji, yaitu ; 1 = sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. 
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3.6. Analisa Data 

Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA) pada taraf signifikansi 5% (α = 0,05) untuk menentukan apakah terdapat 

perbedaan yang nyata antarperlakuan. Jika hasil ANOVA menunjukkan perbedaan 

yang nyata (p < 0,05), maka dilanjutkan dengan uji beda nyata Duncan's Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf 5% untuk menentukan pasangan perlakuan yang 

berbeda secara signifikan. Seluruh analisis statistik dilakukan menggunakan 

perangkat lunak IBM SPSS Statistics versi 26.0 atau R Studio versi 4.3.0. 
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3.7. Diagram Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

   

 

 

 

 

  

 

 

 

 

   

 

 

 

 

Gambar 3.1. Diagram Alir Penelitian 

Alat dan bahan disiapkan 

 

 Beras Keladi Ungu ditimbang sebanyak 300 g 

 

Beras dimasak menggunakan Rice Cooker mode Low sugar selama -+ 45 

menit 

 

Beras dicuci sebanyak 3x 

 

Nasi didinginkan pada suhu ruang  

Nasi disimpan pada kulkas suhu 4°C, selama 12, 24, 36 & 48 jam 

 

 Nasi dimasukkan ke dalam wadah kedap udara 

 

Nasi Instan disimpan dalam wadah kedap udara  

 

Nasi didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam 

 

Dilakukan pengamatan karakteristik fisik 

Diperoleh karakteristik fisik & mutu sensoris nasi instan 

beras Keladi Ungu pada tiap perlakuan 

 Diagram Alir Penelitian 

Dilakukan uji mutu sensoris 

Data dianalisin menggunakan ANOVA 
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Sifat Fisik 

Berdasarkan hasil peneltian terhadap pembuatan nasi instan dengan pelakuan 

kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dengan metode retrogradasi 

memberikan pengaruh terhadap karakteristik fisik nasi instan yang dihasilkan, 

khususnya pada parameter waktu rehidrasi metode seduh dan kukus. Sementara itu, 

parameter daya serap air, rasio rehidrasi, rendemen, dan kadar air tidak 

menunjukkan perbedaan nyata secara statistik. Hasil parameter tersebut dapat 

dilihat pada Tabel 4.1. 

Tabel 4.1. Pengaruh Kombinasi Teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar Dan 

Metode Retrogradasi Terhadap Waktu Rehidrasi, Daya Serap Air, 

Rasio Rehidrasi, Rendemen, dan Kadar Air Nasi Instan Beras Keladi 

Ungu 
 

No Perlakuan 

Waktu 

Rehidrasi 

(Menit) 

Daya 

Serap Air 

(%) 

Rasio 

Rehidrasi 

(%) 

Randemen 

(%) 

Kadar Air 

(%) 

1. P0 15 a 2,050 a 3,050 a 81 a 14 a 

2. P1 18 b 2,255 a 3,220 a 82 a 5,5 a 

3. P2 18 b 2,255 a 3,225 a 82 a 12,5 a 

4. P3 19 bc 2,575 a 3,575 a 86,5 a 6,5 a 

5. P4 20 c 2,578 a 3,850 a 86,5 a 6,5 a 

Sumber: Data Primer Hasil Olah Data 2026 

Angka yang diikuti huruf superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

pada uji lanjut Duncan taraf 0,05%. 

 

Keterangan: 

P0 = Kontrol (pemasakan mode Low Sugar tanpa Retrogradasi) 

P1 = Pemasakan mode Low Sugar + Retrogradasi 12 jam 

P2 = Pemasakan mode Low Sugar + Retrogradasi 24 jam 

P3 = Pemasakan mode Low Sugar + Retrogradasi 36 jam 

P4 = Pemasakan mode Low Sugar + Retrogradasi 48 jam 

 

1. Waktu Rehidrasi 

Waktu Rehidrasi merupakan salah satu parameter pengamatan dalam 

pembuatan nasi instan karena mempengaruhi tekstur dan kemudahan dalam 
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penyajian produk. Waktu rehidrasi menunjukkan kecenderungan meningkat seiring 

bertambahnya lama waktu retrogradasi, dari P0 (15 menit) hingga P4 (20 menit). 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap perlakuan P0 berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, P3 dan P4, 

mengindikasikan bahwa proses retrogradasi menyebabkan perubahan struktural 

pada granula pati. Peningkatan waktu rehidrasi dari 15 menit (P0) menjadi 20 menit 

(P4) menunjukkan bahwa kombinasi teknologi Low Sugar dan retrogradasi 

menyebabkan struktur pati menjadi lebih kompak dan lebih sulit menyerap air 

secara cepat. Proses retrogradasi menyebabkan molekul amilosa dan sebagian 

amilopektin membentuk struktur kristalin yang lebih stabil, sehingga penetrasi air 

menjadi lebih lambat. Menurut Eliasson (2004), retrogradasi pati meningkatkan 

keteraturan struktur pati dan menurunkan kecepatan hidrasi karena terbentuknya 

ikatan hidrogen antar rantai pati. Pernyataan ini juga didukung oleh Sajilata, et al., 

(2006) yang menyatakan bahwa pembentukan pati resisten tipe 3 (RS3) selama 

proses pemanasan dan pendinginan berulang dapat menurunkan kemampuan pati 

untuk menyerap air secara cepat. 

2. Daya Serap Air 

Daya serap air merupakan parameter yang menunjukkan kemampuan bahan 

dalam dalam mengikat air di sekelilingnya. Kemampuan penyerapan air pada 

produk berhubungan dengan kemampuan mengikat air bahan pengikat yang 

digunakan (Siregar, et al., 2021). Daya serap air pada nasi instan merupakan 

parameter penting karena berhubungan langsung dengan tekstur, pengembangan, 

dan mutu akhir produk setelah diseduh atau dikukus. Semakin tinggi daya serap air 
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maka nasi instan akan mengembang dengan lebih baik dan memiliki tekstur yang 

lebih pulen.  

Nilai daya serap air nasi instan beras keladi berkisar antara 2,050 - 2,578%. 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa seluruh perlakuan tidak berbeda nyata 

(p>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi teknologi low sugar dan 

retrogradasi belum mampu mengubah kapasitas penyerapan air secara keseluruhan. 

Tidak berbedanya daya serap air dapat disebabkan oleh kesamaan komposisi pati 

dan kadar amilosa bahan baku yang digunakan. Menurut Juliano (1993), daya serap 

air pada produk beras lebih dipengaruhi oleh kandungan amilosa, derajat 

gelatinisasi, dan kerusakan pati dibandingkan perlakuan pendinginan saja. 

Meskipun ssecara statistik daya serap air nasi instan beras keladi tidak 

berbeda nyata antar perlakuan namun secara numerik daya serap air cenderung 

meningkat dari P0 menuju P3 hingga P4. Kecenderungan peningkatan ini berkaitan 

adanya pembentukan pati resisten tipe III (retrograded resistant starch) selama 

proses retrogradasi, yang memiliki struktur berpori dan luas permukaan lebih besar 

sehingga mampu menyerap dan menahan air lebih banyak dibanding pati alami. 

Meskipun perbedaan tidak signifikan secara statistik, secara praktis kecenderungan 

ini penting karena daya serap air yang lebih tinggi berkontribusi terhadap tekstur 

nasi instan yang lebih mengembang setelah direhidrasi. Pernyataan ini didukung 

oleh Sajilata et al., (2006) yang menjelaskan bahwa reasosiasi amilosa-amilosa dan 

amilosa-amilopektin selama retrogradasi membentuk pati resisten tipe III (RS3) 

dengan struktur mikrokristal berpori. Hal ini juga sejalan dengan temuan Ashwar 

et al., (2016) yang melaporkan bahwa kadar pati resisten beras meningkat dari 

kisaran 4,42–10,94% menjadi 30,31–38,65% setelah mengalami proses 
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autoclaving-retrogradasi, yang mengonfirmasi bahwa semakin lama proses 

retrogradasi berlangsung, semakin banyak fraksi pati yang teresosiasi menjadi 

struktur resisten dengan kapasitas mengikat air yang lebih tinggi. 

3. Rasio Rehidrasi 

Rasio rehidrasi merupakan perbandingan antara massa nasi instan setelah 

rehidrasi dengan dengan massa nasi sebelum rehidrasi.  Parameter ini digunakan 

untuk mengetahui kemampuan produk nasi instan kering dalam menyerap air dan 

mengembang kembali ke bentuk semula. Rasio rehidrasi menggambarkan 

kemampuan produk kembali menyerap air setelah proses pengeringan.  

Nilai rasio rehidrasi pada nasi instan beras keladi berkisar antara 3,050–

3,850% dan seluruh perlakuan tidak berbeda nyata (p>0,05). Tidak adanya 

perbedaan nyata menunjukkan bahwa struktur produk setelah rehidrasi relatif 

seragam antar perlakuan. Menurut Krokida dan Maroulis (2001), rasio rehidrasi 

pada bahan pangan kering dipengaruhi oleh tingkat kerusakan struktur selama 

pengeringan dan kemampuan matriks mempertahankan porositas. Dalam penelitian 

ini, proses pengeringan yang sama pada semua perlakuan diduga menghasilkan 

tingkat porositas yang relatif setara. 

Meskipun perbedaan tidak signifikan secara statistik, namun secara numerik 

rasio rehidrasi cenderung meningkat dari P0 menuju P3 hingga P4. Kecenderungan 

peningkatan ini berkaitan kemampuan rehidrasi nasi instan yang baik yag 

menunjukkan bahwa selama proses retrogradasi, nasi instan memiliki struktur 

berpori dan luas permukaan lebih besar sehingga mampu menyerap air lebih banyak 

dibanding pati alami. Kecenderungan ini berkontribusi terhadap tekstur nasi instan 

yang lebih mengembang setelah direhidrasi. Hal ini sejalan dengan temuan Ashwar 
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et al., (2016) yang melaporkan bahwa semakin lama proses retrogradasi 

berlangsung, semakin banyak fraksi pati yang teresosiasi menjadi struktur resisten 

dengan kapasitas mengikat air yang lebih tinggi. 

4. Rendemen 

Rendemen merupakan presentase perbandingan antara massa akhir nasi 

instan yang yang dihasilkan dengan massa bahan baku awal. Hasil Penelitian 

menunjukkan bahwa nilai rendemen nasi instan berkisar antara 81–86,5% dan 

secara statistik tidak berbeda nyata (p>0,05). Walaupun P3 dan P4 memiliki 

rendemen lebih tinggi (86,5%), peningkatan tersebut tidak signifikan. Rendemen 

yang relatif sama menunjukkan bahwa kehilangan padatan selama proses 

pemasakan low sugar, retrogradasi, dan pengeringan tidak berbeda antar perlakuan. 

Menurut Fellows (2017), rendemen produk serealia terutama dipengaruhi oleh 

kehilangan air dan padatan terlarut selama pengolahan. Karena kondisi pengeringan 

dan bahan baku dikendalikan sama, maka rendemen cenderung tidak menunjukkan 

perbedaan yang nyata. 

Meskipun tidak berbeda nyata secara statististik namun rendemen 

meningkat dari P0 (81%) menuju P3 dan P4 (86.  Peningkatan rendemen ini diduga 

berkaitan dengan berkurangnya kehilangan padatan terlarut selama proses 

pemasakan dan pendinginan, karena struktur pati yang telah teretrogradasi lebih 

stabil dan tidak mudah larut kembali saat kontak dengan air pada tahap pencucian 

atau pembilasan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Lockyer dan Nugent (2017) 

bahwa pati resisten tipe III yang terbentuk selama tahapan pemanasan-pendinginan 

bersifat lebih stabil terhadap hidrolisis, sehingga fraksi pati yang hilang selama 

pengolahan dapat ditekan dan rendemen produk akhir meningkat. 
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5. Kadar Air 

Kadar air menentukan mutu nasi instan karena berpengaruh terhadap daya 

simpan, kestabilan produk, serta pertumbuhan mikroorganisme. Semakin rendah 

kadar air suatu produk, maka semakin baik daya simpannya karena aktivitas 

mikroba, dan reaksi kimia penyebab kerusakan dapat ditekan. Nilai kadar air nasi 

instan keladi yang dihasilkan berkisar antara 5,5–14%. Hasil statistik menunjukkan 

tidak berbeda nyata (p>0,05) setiap perlakuan. Kadar air di bawah 14% masih 

memenuhi kisaran aman untuk penyimpanan produk serealia kering. Menurut SNI 

beras instan dan literatur penyimpanan pangan, kadar air rendah dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme dan memperpanjang umur simpan produk. 

Meskipun secara statistik tidak berpengaruh nyata namun secara numerik 

kadar air menunjukkan pola menurun tajam dari P0 (14%) ke P1 (5,5%), kemudian 

meningkat kembali pada P2, P3, dan P4 (12,5%; 6,5%; 6,5%). Penurunan kadar air 

pada awal retrogradasi (P1) berkaitan dengan proses sineresis, yaitu keluarnya 

molekul air yang terperangkap dalam gel pati akibat penyusunan ulang rantai 

amilosa yang lebih rapat, sehingga air bebas terdorong keluar dari matriks pati 

selama penyimpanan dingin. Namun demikian, pola kadar air yang tidak konsisten 

pada P2–P4 kemungkinan dipengaruhi oleh proses pengeringan pasca-retrogradasi 

yang belum seragam, sehingga faktor higroskopisitas produk turut memengaruhi 

hasil akhir kadar air. Fenomena sineresis ini sejalan dengan pernyataan Karim et 

al., (2008) dan Putri dan Zubaidah (2017) bahwa gel pati mudah mengalami 

sineresis atau pemisahan air dari struktur gelnya akibat retrogradasi, terutama 

selama penyimpanan pada suhu rendah (4°C), sehingga kadar air bebas dalam 

produk cenderung menurun pada tahap awal retrogradasi. 
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4.2. Tingkat Penerimaan Konsumen (Hedonik) 

Pengujian organoleptik (Hedonik) dilakukan untuk mengetahui tingkat 

penerimaan panelis terhadap nasi instan Beras Keladi Aromatik yang dihasilkan 

dari berbagai perlakuan. Parameter yang diamati meliputi rasa, warna, aroma, 

tekstur, dan penilaian keseluruhan (overall). Berdasarkan hasil penilaian nilai rata-

rata kesukaan panelis terhadap seluruh atribut berkisar antara 2,54–3,51 yang 

menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis berada pada kategori cukup suka 

Hingga suka. 

Tabel. 4.2. Hasil Tingkat Penerimaan Konsumen (Hedonik) Nasi Instan Beras   

Keladi Ungu Dengan Berbagai Perlakuan Kombinasi Low Sugar Dan 

Metode Retrogradasi 
 

Perlakuan 

Hedonik 

Seduh 

Rasa Warna Aroma Tekstur Overall 

P0 3,18 ab 3,26 a 3,14 a 3 a 3,38 ab 

P1 3,00 a 3,06 a 3,28 a 2,54 a 3,14 a 

P2 3,26 b 3,2 a 3,4 a 2,92 a 3,4 ab 

P3 3,20 ab 3,3 a 3,06 a 2,9 a 3,27 c 

P4 3,26 b 3,24 a 3,34 a 3,14 a 3,49 bc 

Sumber: Data Primer Hasil Olah Data 2026 

Angka yang diikuti huruf superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

pada uji lanjut Duncan taraf 0,05%. 

 

Rasa 

Nilai kesukaan terhadap rasa cenderung meningkat seiring dengan lama 

retrogradasi, dengan P2 dan P4 memberikan nilai tertinggi (3,26 dan 3,26) yang 

berbeda nyata dengan P0 dan P1. Peningkatan ini diduga terkait dengan 

pembentukan pati resisten yang mengubah profil rasa menjadi lebih netral dan 

kurang manis dibanding pati awal, sejalan dengan tujuan produk Low Sugar, 

sehingga lebih disukai panelis. 
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Metode seduh, menunjukkan P1 (3,00) berbeda nyata dengan P2 (3,26) dan 

P4 (3,26), sementara P0 (3,18 ) dan P3 (3,20) berada pada kelompok yang tidak 

berbeda nyata baik dengan P1 maupun P2 dan P4. Pola ini mengindikasikan bahwa 

penurunan rasa pada P1 (retrogradasi 12 jam) bersifat sementara dan kembali 

meningkat secara nyata setelah retrogradasi diperpanjang. 

Warna 

Nilai warna nasi instan beras Keladi Ungu relatif stabil antar perlakuan. 

Hasil Uji statistik menunjukkan seluruh perlakuan berada pada satu, tidak terdapat 

perbedaan nyata terhadap warna akibat lama retrogradasi. Temuan ini memperkuat 

pembahasan sebelumnya bahwa retrogradasi pada suhu 4°C merupakan proses fisik 

murni tanpa reaksi pencoklatan, sehingga secara statistik maupun praktis warna 

produk relatif stabil dan tidak menjadi faktor pembeda antar perlakuan. 

Aroma 

Nilai aroma pada nasi instan beras Keladi Ungu yang dihasilkan memiliki 

nilai pada kisaran (3,14–3,4) yang menunjukkan bahwa produk cukup disukai oleh 

panelis. Berdasarkan hasil analisis statistik, perlakuan kombinasi teknologi Low 

Sugar Rice Cooker dan lama retrogradasi tidak memberikan pengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap aroma nasi instan beras Keladi Ungu. Hal ini menunjukkan 

bahwa proses retrogradasi selama 12, 24, 36, dan 48 jam belum mampu mengubah 

karakteristik aroma secara signifikan. Tidak adanya perbedaan aroma 

antartperlakuan diduga karena proses retrogradasi lebih banyak memengaruhi 

perubahan struktur pati melalui pembentukan kristal pati resisten dibandingkan 

pembentukan atau pelepasan senyawa volatil penyusun aroma. 
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Tekstur 

Nilai tekstur nasi instan beras Keladi Ungu meningkat secara numerik dari 

P0 (3) ke P4 (3,14), hasil uji statistik menyatakan seluruh perlakuan tidak berbeda 

nyata. Hal ini mengindikasikan bahwa panelis kurang sensitif terhadap perbedaan 

tekstur pada nasi instan, kemungkinan karena air seduh yang tidak mendidih tidak 

cukup untuk menonjolkan perbedaan kristalinitas antar perlakuan secara persepsi. 

Meskipun demikian, kecenderungan peningkatan nilai tekstur menunjukkan bahwa 

semakin lama waktu retrogradasi, tekstur nasi instan cenderung menjadi lebih baik 

dan lebih disukai panelis. Hal ini konsisten dengan teori bahwa retrogradasi 

meningkatkan derajat kristalinitas pati, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih 

kenyal (chewy) dan tidak lengket, yang umumnya lebih disukai untuk produk nasi 

instan dibanding tekstur lembek. Hal ini sejalan dengan pernyataan Fredriksson et 

al., (1997) bahwa pembentukan kembali struktur double helix amilosa selama 

retrogradasi meningkatkan derajat kristalinitas pati, yang secara langsung 

berkorelasi dengan perubahan kekerasan dan kekenyalan tekstur produk pangan 

berbasis pati. 

Overall 

Secara keseluruhan (overall), perlakuan P4 (retrogradasi 48 jam) 

memberikan tingkat kesukaan tertinggi (3,49), berbeda nyata dengan P1. Hal ini 

mengindikasikan bahwa lama waktu retrogradasi 48 jam merupakan perlakuan 

optimal yang menghasilkan keseimbangan terbaik antara rasa, tekstur, dan aroma, 

sehingga paling diterima oleh panelis dibanding perlakuan dengan waktu 

retrogradasi lebih singkat. Temuan ini sejalan dengan Hidayat et al., (2018) pada 

beras siger, yaitu produk pangan berbentuk butiran menyerupai beras yang 
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umumnya dibuat dari bahan pangan lokal berbasis nonberas, seperti singkong, 

melalui proses pengolahan tertentu, yang melaporkan bahwa penambahan lama 

pendinginan hingga mencapai kandungan pati resisten di bawah 10% (setara 

pendinginan sekitar 12 jam) meningkatkan skor kesukaan panelis terhadap 

kepulenan, tekstur, dan rasa. Namun, penelitian tersebut juga melaporkan bahwa 

pada beras siger, peningkatan pati resisten lebih lanjut (>10%, setara pendinginan 

24 jam ke atas) justru menurunkan penerimaan panelis akibat peningkatan 

kekerasan dari derajat kristalinitas yang berlebih. Perbedaan pola pada penelitian 

ini, di mana P4 (48 jam) tetap memberikan nilai overall tertinggi, diduga disebabkan 

oleh perbedaan bentuk produk akhir: nasi instan pada penelitian ini direhidrasi 

kembali melalui proses seduh sebelum dikonsumsi, sehingga air yang masuk 

kembali ke dalam matriks pati yang telah terkristalisasi dapat melunakkan tekstur 

dan mengurangi efek pengerasan berlebih yang terjadi pada produk kering seperti 

beras siger. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan   

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut ini : 

1. Kombinasi teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dan metode retrogradasi 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap waktu rehidrasi nasi instan beras Keladi 

Ungu, namun tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap daya serap 

air, rasio rehidrasi, rendemen, dan kadar air. Meskipun demikian, secara numerik 

perlakuan retrogradasi menunjukkan kecenderungan meningkatkan daya serap 

air, rasio rehidrasi, dan rendemen. 

2. Pada uji organoleptik metode penyajian seduh, perlakuan memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05) terhadap atribut tekstur, sedangkan atribut rasa, warna, aroma, 

dan penilaian keseluruhan tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (p>0,05). 

3. Perlakuan P4 (retrogradasi selama 48 jam) merupakan perlakuan terbaik karena 

menghasilkan karakteristik fisik yang baik serta memperoleh tingkat penerimaan 

panelis tertinggi pada metode penyajian seduh. Dengan demikian, kombinasi 

teknologi Rice Cooker Mode Low Sugar dan retrogradasi berpotensi diterapkan 

dalam pengembangan nasi instan berbahan Beras Keladi Ungu sebagai produk 

pangan berbasis beras lokal yang memiliki nilai tambah.                 

5.2. Saran        

  Berdasarkan hasil penelitian, beberapa saran yang dapat diberikan adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai kandungan pati resisten (resistant 

starch), indeks glikemik, dan komposisi gizi nasi instan Beras Keladi Ungu 

untuk membuktikan potensi manfaat fungsional dari kombinasi teknologi Rice 

Cooker Mode Low Sugar dan metode retrogradasi. 
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2. Perlu dilakukan optimasi kondisi proses, seperti suhu penyimpanan, dan metode 

pengeringan agar diperoleh kualitas fisik dan mutu sensoris nasi instan yang 

lebih optimal. Penelitian selanjutnya dapat menggunakan jumlah panelis yang 

lebih banyak serta melibatkan panelis konsumen agar hasil uji organoleptik lebih 

representatif terhadap preferensi masyarakat. 

3. Disarankan melakukan uji daya simpan, analisis mikrobiologi, dan pengujian 

stabilitas mutu selama penyimpanan guna mengetahui keamanan serta umur 

simpan produk. 

4. Penelitian selanjutnya diharapkan menggunakan jumlah panelis yang lebih 

banyak dan melibatkan panelis konsumen agar hasil uji organoleptik lebih 

representatif terhadap preferensi masyarakat. 

5. Perlu dilakukan kajian mengenai skala produksi, efisiensi proses, dan analisis 

kelayakan ekonomi sehingga nasi instan Beras Keladi Ungu berpotensi 

dikembangkan sebagai produk pangan instan berbasis beras lokal yang bernilai 

tambah. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Hasil Uji Organoleptik 

1. Rasa 

                                                                                                      

2. Warna 

 

P0U1 P0U2 P1U1 P1U2 P2U1 P2U2 P3U1 P3U2 P4U1 P4U2

1 4 4 5 5 4 4 3 3 3 3

2 4 4 4 3 3 4 3 4 3 3

3 4 3 4 4 3 4 4 4 3 3

4 4 3 4 4 4 4 3 2 3 3

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

6 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4

7 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3

8 4 4 4 2 3 2 4 5 2 4

9 3 3 4 3 3 4 3 4 3 3

10 1 3 3 2 4 3 2 1 3 2

11 3 3 2 2 4 4 4 5 5 5

12 3 2 2 2 2 3 4 3 3 3

13 3 3 2 2 3 4 2 2 3 3

14 2 3 3 2 4 3 4 3 4 5

15 4 5 2 2 4 3 4 3 4 5

16 4 4 4 3 3 3 4 4 3 4

17 4 2 4 3 5 4 3 3 4 3

18 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3

19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

21 4 3 2 2 3 3 3 4 2 3

22 2 3 3 2 3 3 3 3 3 4

23 3 2 2 3 3 3 3 2 3 3

24 3 3 4 3 3 3 4 3 4 3

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 80 79 80 70 81 82 81 79 79 84

Rata-rata 3,2 3,16 3,2 2,8 3,24 3,28 3,24 3,16 3,16 3,36

Panelis

 Skor Atribut Organoleptik Terhadap Rasa

Kode Sampel (Diseduh)

P0U1 P0U2 P1U1 P1U2 P2U1 P2U2 P3U1 P3U2 P4U1 P4U2

1 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3

2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4

4 2 1 3 3 3 4 2 2 2 1

5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

6 4 4 4 4 3 2 2 2 3 2

7 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4

8 3 2 5 3 4 2 5 3 4 5

9 3 4 4 3 3 4 3 3 3 3

10 4 4 1 4 4 4 4 4 4 4

11 4 4 4 3 3 3 4 4 3 4

12 4 4 4 4 3 2 3 3 3 3

13 3 3 2 2 3 4 3 4 5 3

14 4 3 4 2 3 4 3 4 3 4

15 3 4 2 2 3 4 4 3 5 3

16 5 5 4 3 4 4 4 4 3 4

17 3 2 4 3 3 4 3 4 4 2

18 4 2 3 3 3 2 3 3 2 2

19 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4

20 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4

21 3 4 2 2 3 3 4 4 2 2

22 3 3 3 3 2 4 3 4 5 3

23 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3

24 2 2 3 3 4 3 4 3 3 3

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 83 80 79 74 78 82 81 81 84 78

Rata-rata 3,32 3,2 3,16 2,96 3,12 3,28 3,24 3,24 3,36 3,12

 Skor Atribut Organoleptik Terhadap Warna

Panelis Kode Sampel (Diseduh)
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3. Aroma  

 

4. Tekstur 

 

 

 

P0U1 P0U2 P1U1 P1U2 P2U1 P2U2 P3U1 P3U2 P4U1 P4U2

1 3 3 2 3 4 4 4 2 3 3

2 3 3 3 3 3 4 5 4 3 4

3 2 2 4 4 4 5 4 4 4 4

4 3 2 2 1 2 3 2 1 2 2

5 2 3 2 2 3 2 2 1 2 3

6 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5

7 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3

8 1 3 5 4 2 3 1 4 5 2

9 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3

10 3 4 4 3 4 3 4 3 4 3

11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

12 3 4 4 3 2 3 4 3 3 2

13 4 5 5 2 4 5 3 3 3 4

14 3 3 2 4 3 3 4 4 5 5

15 4 2 3 3 4 3 4 3 4 3

16 5 4 4 4 4 3 3 3 4 3

17 4 3 3 4 3 4 3 4 3 3

18 3 4 4 3 4 4 4 3 4 4

19 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4

20 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4

21 4 3 3 3 4 4 3 3 3 3

22 3 3 3 2 3 3 2 3 3 3

23 3 3 2 3 2 2 2 2 3 2

24 3 3 4 3 3 4 3 2 3 3

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 78 79 85 79 83 87 79 74 86 81

Rata-rata 3,12 3,16 3,4 3,16 3,32 3,48 3,16 2,96 3,44 3,24

Panelis

 Skor Atribut Organoleptik Terhadap Aroma

Kode Sampel (Diseduh)

P0U1 P0U2 P1U1 P1U2 P2U1 P2U2 P3U1 P3U2 P4U1 P4U2

1 2 2 2 2 1 4 3 3 2 4

2 2 2 2 2 1 3 3 3 2 2

3 2 2 2 2 2 4 4 3 3 3

4 4 3 2 2 3 3 3 2 4 3

5 2 2 1 2 1 2 2 1 2 2

6 3 3 3 3 3 2 2 2 3 4

7 3 3 3 3 3 3 2 2 3 4

8 4 3 2 1 5 4 3 2 3 4

9 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3

10 1 3 2 2 3 1 2 3 1 2

11 4 3 3 4 2 2 4 4 3 3

12 2 2 2 3 2 2 2 3 3 3

13 3 4 3 1 3 3 2 2 3 4

14 3 4 2 2 4 3 3 3 3 4

15 3 5 2 2 3 3 4 3 3 4

16 5 3 3 4 3 3 3 4 3 3

17 4 2 2 2 5 2 4 3 3 3

18 2 3 3 3 3 2 3 3 3 5

19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

21 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4

22 4 4 3 3 4 4 3 4 4 4

23 3 3 3 2 3 3 2 3 3 3

24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 75 75 64 63 74 72 73 72 73 84

Rata-rata 3 3 2,56 2,52 2,96 2,88 2,92 2,88 2,92 3,36

Panelis

 Skor Atribut Organoleptik Terhadap Tekstur

Kode Sampel (Diseduh)
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5. Overall 

 

6. Hasil Rata-Rata Organoleptik Nasi Instan  

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

  

P0U1 P0U2 P1U1 P1U2 P2U1 P2U2 P3U1 P3U2 P4U1 P4U2

1 3 3 2 2 4 4 3 2 3 3

2 4 4 4 3 2 5 5 5 4 3

3 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4

4 3 2 3 2 3 4 3 2 3 2

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

6 3 3 3 3 3 2 2 2 4 4

7 4 4 4 4 3 4 4 3 3 4

8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

9 3 3 5 3 3 4 3 3 3 3

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

11 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4

12 4 3 4 3 4 4 4 3 3 3

13 3 4 3 2 4 4 3 3 5 4

14 4 4 3 3 4 2 3 4 4 4

15 4 5 2 2 4 4 4 3 4 4

16 5 4 4 3 4 3 4 4 3 3

17 4 3 4 3 4 5 3 4 4 5

18 3 3 3 3 3 2 4 4 3 3

19 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4

20 3 3 3 3 3 3 2 3 4 4

21 4 4 3 3 4 3 4 4 3 3

22 3 3 3 2 3 4 3 3 4 4

23 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

24 4 3 4 4 4 3 4 3 4 4

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 87 82 83 74 84 86 84 80 88 87

Rata-rata 3,48 3,28 3,32 2,96 3,36 3,44 3,36 3,2 3,52 3,48

Panelis

 Skor Overall

Kode Sampel (Diseduh)

Atribut

Ulangan U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2

P0 3.2 3.16 3.32 3.2 3.12 3.16 3 3 3.48 3.28

P1 3.2 2.8 3.16 2.96 3.4 3.16 2.56 2.52 3.32 2.96

P2 3.24 3.28 3.12 3.28 3.32 3.48 2.96 2.88 3.36 3.44

P3 3.24 3.16 3.24 3.36 3.16 2.96 2.92 2.88 3.36 3.2

P4 3.16 3.36 3.36 3.12 3.44 3.24 2.92 3.36 3.52 3.46

Rata-Rata Diseduh

Rasa Warna Aroma Tekstur Overall
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Lampiran 2. Data Hasil Uji SPPS 

1. Waktu Rehidrasi 

Descriptives 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Mini

mum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound   

SEDUH P0 2 15.00 .000 .000 15.00 15.00 15 15 

P1 2 18.00 .000 .000 18.00 18.00 18 18 

P2 2 18.00 .000 .000 18.00 18.00 18 18 

P3 2 19.00 1.414 1.000 6.29 31.71 18 20 

P4 2 20.00 .000 .000 20.00 20.00 20 20 

Total 10 18.00 1.826 .577 16.69 19.31 15 20 

 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

SEDUH Between Groups 28.000 4 7.000 17.500 .004 

Within Groups 2.000 5 .400   

Total 30.000 9    

 

 

 

SEDUH 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

P0 2 15.00   

P1 2  18.00  

P2 2  18.00  

P3 2  19.00 19.00 

P4 2   20.00 

Sig.  1.000 .185 .175 
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2. Daya Serap Air 
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3. Rasio Rehidrasi 
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4. Rendemen           
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5. KadarAir 
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6. Hasil Uji Organoleptik  
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Lampiran 3. Kuesioner Penelitian    

KUESIONER PENELITIAN 

PENGARUH KOMBINASI  TEKNOLOGI RICE COOKER MODE LOW 

SUGAR DAN METODE RETROGRADASI TERHADAP 

KARAKTERISTIK DAN TINGKAT PENERIMAAN KONSUMEN NASI 

INSTAN BERAS KELADI 

 

Form Kuesioner Uji Organoleptik 

Nama   :     

Usia    : 

Laki/Perempuan :  

Tanggal : 

Instruksi 

Uji skoring dan tingkat kesukaan 

1. Sebelum melakukan tes, dianjurkan terlebih dahulu berkumur dengan air 

2. Evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil atributnya dengan cara 

memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-5). Amati sampel untuk 

mengevaluasi warnanya. Kemudian letakkan di dalam mulut dan kunyah 

beberapa lama  

3. Saat pergantian tiap sampel, panelis diharuskan berkumur dengan air yang telah 

disediakan. 
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A. Uji Organoleptik (Tingkat Kesukaan/Hedonik) 

Kode 

Sampel/Ulangan 

Skor Atribut Organoleptik 

Rasa Warna Aroma Tekstur Penilaian Keseluruhan  

P0U1           

P0U2           

P1U1           

P1U2           

P2U1           

P2U2           

P3U1           

P3U2           

P4U1           

P4U2           

 

Jumlah skala yang digunakan yaitu 7 skala uji yaitu  

1.  Sangat tidak suka         

2.  Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka  

5. Sangat suka 
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Lampiran 4. Dokumentasi Kegiatan 

Bahan Baku Beras Keladi Ungu Proses Penyortiran Bahan Baku 

Secara Manual 

Proses Penimbangan Bahan Baku Proses Pencucian Bahan Baku 

Proses Pemasakan Menggunakan Rice 

Cooker Mode Low Sugar 
Proses Pendinginan Bahan Baku 

Nasi Yang Telah Didinginkan 

Dimasukkan Ke Dalam Wadah Kedap 

Udara 

Proses Retrogradasi 
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Persiapan Bahan Baku Yang Ingin 

Dikeringkan 

Proses Pengeringan 

  

Proses Pendinginan Bahan Baku Yang 

Telah Dikeringkan (Oven) 
Nasi Instan Yang Telah Dikemas 

Penimbangan Sample Untuk 

Pengujian Kadar Air 
Penimbangan Sample Bahan Baku 

Yang Akan Diseduh & Dikukus 

Proses Pemasakan Air Untuk 

Menyeduh Nasi Instan 
Pengamatan Waktu Rehidrasi Nasi 

Yang Telah Diseduh 
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Prnimbangan Nasi Instan Yang Telah 

Direhidrasi  

Hasil Rehidrasi Nasi Instan Low 

Sugar Pada Berbagai Perlakuan  

Pengamatan Hasil Rehidrasi Nasi 

Instan Low Sugar Pada Berbagai 

Perlakuan Bersama Dosen 

Pembimbing  

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan  

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan  
Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan  

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 
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Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 
Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 

Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 
Proses Uji Hedonik Produk Nasi 

Instan 

 Proses Uji Hedonik Produk 

Nasi Instan 
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