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Bobby Lukas Setiawan, NRP 6103013066. Pengaruh Perbedaan Rasio
Air dan Beras Varietas Bengawan Terhadap Sifat Fisikokimia Beras
Instan.
Di bawah bimbingan:
1. Indah Epriliati , S.TP., M.Si., Ph.D
2. Ir. Thomas Indarto P.S., MP., IPM

ABSTRAK

Beras Putih (Oryza sativa) varietas Bengawan merupakan salah satu
komoditas yang banyak dikomsumsi oleh masyarakat Indonesia. Beras
putih dapat diproses menjadi produk yang dapat meningkatkan kelebihan
dan nilai jual, salah satunya adalah beras instan. Faktor yang sangat
berpengaruh pada sifat fisikokimia beras instan adalah rasio air dan beras
putih. Rasio air dan beras yang diteliti adalah 250 mL/100 g, 275 mL/100 g,
300 mL/100 g, 325 mL/100 g, 350 mL/100 g, dan 375 mL/100 g. Parameter
yang diamati adalah laju rehidrasi, warna, kadar air, dan tekstur untuk beras
instan; warna, kadar air, tekstur dan organoleptik (warna dan tekstur) untuk
nasi instan, lalu kadar pati untuk air cucian nasi (sebelum dikeringkan).
Hasil pengujian dianalisis dengan ANOVA pada α=5% untuk mengetahui
beda nyata akibat perlakuan, jika hasil menunjukkan ada beda signifikan
dilanjutkan dengan uji DMRT. Hasil uji fisikokimia beras instan semua
perlakuan untuk daya rehidrasi berkisar 168,51-170,70%; warna berkisar
54,28-56,98 untuk lightness, 8,52-10,29 untuk chroma, dan (-14,66)-87,56
untuk hue; kadar air berkisar 5,47-5,76%; dan tekstur berkisar 297,16-
378,27N. Hasil uji fisikokimia nasi instan semua perlakuan untuk warna
berkisar 74,56-75,97 untuk lightness, 5,05-7,12 untuk chroma, dan (-80,99)-
(-87,11) untuk hue; kadar air berkisar 68,03-69,02%; dan tekstur berkisar
4,88-7,79 N untuk hardness, dan (-1,34)-(-3,06) N untuk adhesiveness;
Hasil organoleptik nasi instan untuk warna berkisar (-0,91)-(0,96) yang
menunjukkan warna nasi instan lebih buruk daripada kontrol tetapi untuk
tekstur berkisar 0,05-0,28 yang menunjukkan tekstur nasi instan lebih baik
daripada kontrol. Hasil uji kadar pati pada air cucian nasi tertinggi
terdeteksi pada jumlah 0,5 g/100 mL cucian. Jadi, perlakuan yang
direkomendasikan adalah perlakuan rasio air : beras (1:2,5).

Kata kunci: beras putih, beras instan, rasio air-beras, sifat fisikokimia
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Bobby Lukas Setiawan, NRP 6103013066. Effects
of Different Water and Rice (Bengawan Variety) Ratios on
Physicochemical Properties of Instant Rice
Advisory Committee:
1. Indah Epriliati , S.TP., M.Si., Ph.D
2. Ir. Thomas Indarto P.S., MP., IPM

ABSTRACT

White rice (Oryza sativa) Bengawan variety is a rice variety that is
consumed by Indonesians. Actually, white rice can be processed into a
product that can increase the advantages and selling points, such as the rice
instant. The most effective factor in physicochemical of instant rice is the
ratio of water and white rice. The water ratios studied were 250 mL, 275
mL, 300 mL, 325 mL, 350 mL, and 375 mL per 100 grams of rice. The
parameters observed were the rate of rehydration, color, moisture content,
and texture for instant rice; color, water content, texture and organoleptic
(color and texture) for instant cooked rice, then starch content of rice
washing water (before drying). The results were statistically analyzed using
ANOVA at α = 5% to know whether there is a significant difference due to
treatments. If there are significant differences, then proceed with DMRT.
The results of physicochemical analysis of instant rice for the rate of
rehydration ranged from 168.51 to 170.70%, the color from 54.28 to 56.98
for lightness, 8.52 to 10.29 for chroma, and (-14.66) -87.56 for hue, water
content from 5.47 to 5.76%, and texture from 297.16-378.27 N. The
physicochemical properties of instant cooked rice for color ranged from
74.56 to 75.97 for lightness, 5.05-7.12 for chroma, and (-80.99) - (- 87.11)
for hue; moisture content from 68.03-69.02%, and texture from 4.88 to 7.79
N for hardness, and (-1,34) - (- 3.06) N for adhesiveness; organoleptic
scores for color from (-0.91) - (-0.96) compared to control indicating that
the colour below the scores for control but the textures were from 0.05-0.28
that mean the instant cooked rice were similar to control. The maximum
starch content of rinsing water of cooked rice was 0.5 g/ 100 mL rinsing
water. Therefore, it is recommended that the ratio of rice : water for instan
rice making is 1:2.5.

Key words: white rice, instant rice, water-rice ratio, physicochemical
properties
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