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Beras  merupakan  makanan  pokok  bagi  sebagian  besar  masyarakat  dunia 

belahan timur khususnya indonesia. Waktu yang dibutuhkan untuk mengolah beras 

sampai dapat dikonsumsi yaitu sekitar 20-30 menit. Beras yang merupakan bahan 

pangan pokok perlu mendapatkan modifikasi menjadi makanan cepat saji/instan. 

Pengolahan  beras  instan  diharapkan  dapat  mempersingkat  proses  menjadi  3-5 

menit. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik tekstur dan 

warna nasi instan pada berbagai variasi komposisi bahan dan suhu pengeringan.  

Penelitian ini dilakukan pada bulan juli  sampai agustus 2018 di Laboratorium 

Enjiniring Hasil Pertaian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Bahan 

yang digunakan yaitu beras yang diperoleh dari daerah Kalisat Kabupaten Jember. 

Jenis beras yang digunakan yaitu varietas IR 64. Rancangan penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor I yaitu 

komposisi bahan (air : beras) 150 ml : 100 gram, dan 200 ml : 100 gram. Faktor II 

yaitu suhu pengeringan 60°C, 70°C, dan 80°C. Setiap perlakuan dilakukan 2 kali 

pengulangan.  Analisa  data  menggunakan  ANOVA  (Analisys  of  Variance)  yang 

diikuti dengan uji Duncan. Data dari penelitian ini disajikan dalam bentuk tabel dan 

grafik.  

Nasi instan memiliki nilai kekerasan sebesar 15,98 N-12,50 N, cohesiveness 

sebesar 0,27-0,24, kerapuhan sebesar 15,98 N-12,50 N, gumminess sebesar 3,67 N-

3,38 N, springiness sebesar 8,23 mm-7,06 mm, chewiness sebesar 29,64 Mj-21,27 

mJ, L sebesar 67,80-66,84, a sebesar (-2,40)-(-2,00), b sebesar 10,54-10,32, dan WI 

sebesar 66,99-65,19. 

Kombinasi  komposisi  dan  suhu  pengeringan  memiliki  pengaruh  terhadap 

karakteritik tekstur dan warna nasi instan. Adapun parameter yang dipengaruhi oleh 

kombinasi komposisi adalah kekerasan, dan kerapuhan dengan signifikan pada taraf 
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α  ≤  0,01  serta  springiness  dengan  signifikan  pada  taraf  α  ≤  0,05.  Sedangkan 

parameter yang dipengaruhi suhu pengeringan adalah springiness dengan 

signifikan pada taraf α ≤ 0,05. Parameter yang lain seperti cohesiveness, 

gumminess, chewiness, L, a, b, dan WI memiliki nilai korelasi yang sangat lemah 

terhadap kombinasi komposisi dan suhu pengeringan. 
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SUMMARY 
 

Characteristics  Of  Instant  Rice  Texture  Produced  Through  Various  Water 

Compositions and Drying Temperatures; Firmansya, 141710201033; 2019; 53 

pages; Agricultural Engineering Department; Faculty of Agricultural Technology; 

University of Jember. 

 

Rice is a staple food for most of the world eastern hemisphere community, 

especially  Indonesia.  In  processing  rice  to  be  consumed,  it  needs  around  20-30 

minutes. Rice, which is a staple food, can be modified into fast food. Producing 

instant rice is expected to shorten the process into 3-5 minutes. The purpose of this 

study was to determined characteristic of instant rice texture and colour on various 

material compositions and drying temperatures. 

This research was conducted from July to August  2018 in the Engineering 

Laboratory of Agricultural Products, Faculty of Agricultural Technology, 

University of Jember. The material used was rice which obtained from Kalisat area, 

Jember  regency.  The  type  of  rice  used  was  IR  64  variety.  This  research  used 

Completely Randomized Design (CRD) whith two factors as the research design. 

The first factor was the compositions of the material (water : rice) 150 ml : 100 g, 

and 200 ml : 100 g. The second factor was drying temperature which were 60°C, 

70°C, and 80°C. Each experiment was repeated twice. The data was analyzed by 

using ANOVA (Analysis of Variance) that followed by Duncan test. The data from 

this study were presented in form tables and graphs.  

The hardness value of instant rice was 15.98 N-12.50 N, cohesiveness was  

0.27-0.24,  fracturabillity  was  15.98  N-12.50  N,  gumminess  was  3.67  N-3.38  N, 

springiness  was  8.23  mm-7.06  mm,  chewiness  was  29.64  Mj-21.27  mJ,  L  was 

67.80-66.84, a was (-2.40) - (- 2.00), b was 10.54-10.32, and the WI was 66.99-

65.19.  

The  combination  of  composition  and  drying  temperature  influenced  the 

characteristics of instant rice texture and color. The parameters that were influence 

by  the  combination  of  compositions  were  hardness  and  fracturabillity  with  the 
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significant level was α ≤ 0.01, then the significant level of springiness was α ≤ 0.05. 

While the parameters that were  influenced by the drying temperature were 

springiness with the significant level was α ≤ 0.05. However, the other parameters 

such  as  cohesiveness,  gumminess,  chewiness,  L,  a,  b,  and  WI  had  very  weak 

correlation values with the combination of composition and drying temperature. 
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1 
  

BAB 1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Beras  merupakan  makanan  pokok  bagi  sebagian  besar  masyarakat  dunia 

belahan  timur  khususnya  indonesia,  kedudukannya  sejajar  dengan  gandum  di 

belahan barat. Bagi masyarakat indonesia  beras merupakan bahan pangan pokok 

sehari-hari, hampir seluruh daerah di indonesia menjadikan beras sebagai sumber 

karbohidrat utama. Beras memiliki banyak keunggulan, antara lain sumber energi 

dan protein yang tinggi. Kandungan energinya mencapai 360 kalori per 100 gram, 

dan kandungan proteinnya mencapai 6,8 gram per 100 gram (Suhartiningsih, 2004). 

Pengolahan beras menjadi nasi membutuhkan waktu, menurut Priyanto et al 

(2015) waktu yang dibutuhkan untuk mengolah 500 gram beras dan 1 liter air yaitu 

sekitar  20-25  menit.  Pada  zaman  sekarang  masyarakat  menginginkan  segala  hal 

menjadi serba cepat, mudah, dan praktis (instan). Instan berarti langsung atau tanpa 

dimasak  lama,  dapat  diminum  atau  dimakan  (Kamus  Besar  Bahasa  Indonesia, 

2018). Instanisasi merupakan suatu istilah yang mencakup berbagai perlakuan, baik 

kimia ataupun fisika yang akan memperbaiki karakteristik hidrasi dari suatu produk. 

Menurut Hartomo dan Widiatmoko (1993), pangan instan merupakan bahan 

makanan  yang  mengalami    proses    pengeringan  air,  sehingga  mudah  larut  dan 

mudah disajikan hanya dengan menambahkan air panas atau air dingin. Beras yang 

merupakan  bahan  pangan  pokok  sehari-hari  perlu  mendapat  modifikasi  menjadi 

bahan  makanan  cepat  saji/instan  agar  dapat  mendukung  kebutuhan  masyarakat. 

Nasi cepat saji (instan) merupakan produk yang dapat dimasak dalam waktu yang 

singkat, nasi instan harus dapat disiapkan dalam waktu 5-10 menit.  

Proses pengolahan nasi  instan secara  umum dimulai dengan perlakuan 

pemasakan awal (precooking) dan beras di aron sampai warnanya berubah menjadi 

bening (gelatinisasi) dengan air, uap atau keduanya. Selanjutnya  beras di keringkan 

sehingga di peroleh butir-butir beras kering yang berpori, pembentukan pori ini di 

harapkan membuat beras menjadi lebih cepat menyerap air atau uap panas sehingga 

cepat masak. Pengeringan merupakan salah satu faktor terpenting pada saat proses 

pembuatan  nasi  instan,  suhu  pengeringan  pada  saat  proses  dapat  mempengaruhi 
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kualitas dari nasi instan. Brooker et al., (1992) mengemukakan pengeringan bahan 

hasil pertanian yang baik adalah antara 45°C sampai  75°C. Pengeringan pada suhu 

di bawah 45°C mikroba dan jamur yang merusak produk masih hidup, sehingga 

daya awet dan mutu produk rendah. Namun pada suhu udara pengering di atas 75°C 

menyebabkan struktur kimiawi dan fisik produk rusak, karena perpindahan panas 

dan massa air yang berdampak perubahan struktur sel (Setiyo, 2003). 

Tekstur adalah salah satu dari sifat kualitas yang mempengaruhi produk dan 

persepsi konsumen. Tekstur makanan dapat ditentukan melalui tes mekanik 

(instrumen) atau dengan analisis penginderaan dari tiap individu (DeMan, 1997). 

Tekstur  merupakan  salah  satu  sifat  fisik  bahan  pangan  yang  dapat  mengalami 

perubahan akibat adanya proses pengolahan. Terdapat hubungan langsung antara 

komposisi bahan kimia makanan, sifat fisik atau mekanis, dan hasil dari sifat fisik 

dan  mekanis  tersebut.  Warna  merupakan  salah  satu  atribut  mutu  yang  sangat 

penting  pada  bahan  dan  produk  pangan.  Peranan  warna  sangat  nyata  karena 

konsumen akan mendapatkan kesan pertama, baik suka maupun tidak suka terhadap 

suatu produk pangan dari warnanya (Andarwulan, 2011). Warna merupakan salah 

satu sifat fisik bahan pangan yang dapat mengalami perubahan akibat adanya proses 

pengolahan. Salah satu proses pengolahan yang berpengaruh terhadap warna adalah 

pengeringan. Pengukuran tekstur dan warna nasi instan menggunakan tes mekanik 

(instrumen). Pengukuran menggunakan tes mekanik (instrumen) digunakan untuk 

mendapatkan  nilai  yang  objektif.  Menurut  Setiawan  (2018)  Faktor  yang  sangat 

berpengaruh  pada  sifat  fisiokimia  beras  instan  adalah  rasio  air  dan  beras,  oleh 

karena itu perlu adanya penelitian lanjutan terkait  pengaruh komposisi dan suhu 

pengeringan  terhadap  karakteristik  tekstur  dan  warna  pada  nasi  instan.  Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh komposisi dan suhu pengeringan 

terhadap tekstur dan warna nasi instan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Karakteristik tekstur nasi instan dipengaruhi oleh beberapa hal, diantaranya 

komposisi dan suhu yang digunakan dalam proses yang dilakukan. Saat ini masih 

sedikit informasi tentang karakteristik tekstur dan warna nasi instan yang 
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dipengaruhi  oleh  komposisi  bahan,  suhu  pengeringan,  ataupun  kombinasi  dari 

keduanya. Berdasarkan permasalahan diatas studi ini diperlukan untuk mengetahui 

pengaruh komposisi dan suhu pengeringan terhadap tekstur beras instan. 

1.3 Batasan Masalah 

Penelitian ini menggunakan sampel varietas beras IR 64 merek DOKAR yang 

diperoleh dari daerah kalisat Kabupaten Jember. Variabel pengamatan karakteristik 

tekstur dan warna, karakteristik tekstur yang diamati meliputi kekerasan, 

cohesiveness, kerapuhan, gumminess, springiness, dan chewiness. Variabel warna 

yang diamati meliputi L, a, b, dan WI. Faktor yang digunakan adalah komposisi dan 

suhu pengeringan. Perlakuan komposisi air dan beras 150 ml : 100 g, 200 ml : 100 

g dan perlakuan suhu pengeringan 60°C, 70°C, dan 80°C. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Adapun  tujuan  yang  diharapkan  dalam  pelaksanaan  penelitian  ini  sebagai 

berikut: 

1. Mengetahui  karakteristik  tekstur  dan  warna  nasi  instan  pada  berbagai  variasi 

komposisi bahan dan suhu pengeringan. 

2. Mempelajari pengaruh antara komposisi dan suhu pengeringan terhadap 

karakteristik tekstur dan warna nasi instan. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat  yang  diharapkan  dari  penelitian  ini  yaitu  memberikan  informasi 

tentang proses pembuatan nasi instan menggunakan beragam komposisi dan suhu 

pengeringan. Selain itu diharapkan dapat menjadi sumber informasi karakteristik 

tekstur dan warna nasi instan dari beragam komposisi dan suhu pengeringan. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Beras  

Beras adalah biji gabah yang bagian kulitnya sudah dipisahkan dengan cara 

digiling dan disosoh menggunakan alat pengupas dan penggiling serta alat 

penyosoh (Astawan dan Wresdiyati, 2004). Beberapa penggolongan beras yaitu (1) 

berdasarkan  varietas  padi,  (2)  berdasarkan  asal  daerah,  (3)  berdasarkan  cara 

pengolahan, (4) berdasarkan tingkat penyosohan, (5) berdasarkan gabungan antara 

sifat varietas padi dan tingkat penyosohan (Winarno, 2004). Sifat fisik beras antara 

lain  suhu  gelatinisasi,  konsistensi  gel,  penyerapan  air,  kepulenan,  kelengketan, 

kelunakan, dan kilap nasi (Damardjati dan Purwani, 1991). 

Padi  adalah  biji-bijian  (serealia)  dari  famili  rumput-rumputan  (gramine) 

yang kaya akan karbohidrat sehingga menjadi makanan pokok manusia, pakan dan 

industri yang mempergunakan karbohidrat sebagai bahan baku. Gabah tersusun dari 

15-30% kulit luar (sekam), 4-5% kulit ari, 12-14% katul, 65-67% endosperm dan 

2-3% lembaga. Secara umum biji-bijian serealia terdiri dari tiga bagian besar yaitu 

kulit  biji,  butir  biji  (endosperm)  dan  lembaga  (embrio).  Kulit  biji  padi  disebut 

sekam, sedangkan butir biji dan embrio dinamakan butir beras. Secara berurutan, 

lapisan terluar disebut perikarp, kemudian lapisan aleuron dan bagian yang dalam 

adalah endosperm.  

Embrio dalam bahasa sehari hari disebut sebagai mata beras (Muchtadi dan 

Sugiyono, 1992). Lapisan aleuron merupakan lapisan yang menyelubungi 

endosperm dan lembaga. Lapisan aleuron terdiri dari 1-7 lapisan sel. Tiap jenis padi 

mempunyai variasi ketebalan. Beras yang berbentuk bulat cenderung mempunyai 

lapisan  aleuron  yang  lebih  tebal  dari  pada  beras  yang  lonjong.  Lapisan  aleuron 

terdiri dari sel-sel parenkim dengan dinding tipis setebal 2 mm. Dinding sel aleuron 

bereaksi positif dan terdapat zat pewarna untuk protein, hemiselulosa dan selulosa. 

Dalam sitoplasma, aleuron berisi aluerin (butiran aleuron) (Muchtadi dan Sugiyono, 

1992). 
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2.2 Nasi 

Nasi adalah beras yang telah melalui proses penanakan. Penanakan 

diperlukan untuk membangkitkan aroma nasi dan membuatnya lebih lunak tetapi 

tetap  terjaga  konsistensinya.  Pembuatan  nasi  dengan  air  berlebih  dalam  proses 

perebusannya  akan  menghasilkan  bubur.  Warna  nasi  yang  telah  masak  (tanak) 

berbeda-beda tergantung dari jenis beras yang digunakan. Warna nasi pada 

umumnya adalah putih  bila  beras  yang  digunakan  berwarna  putih.  Beras  merah 

atau beras hitam  akan  menghasilkan  warna  nasi  yang  serupa  dengan  warna 

berasnya. Manfaat mengkonsumsi nasi adalah sebagai sumber karbohidrat, 

disamping itu nasi juga mengandung  vitamin  dan  mineral  seperti  niasin,  vitamin 

D,  kalsium,  serat,  zat besi, thiamin, dan riboflavin (Haryadi, 2006). 

Menurut Haryadi (2006), sifat– sifat fisik dan kimia beras sangat 

berpengaruh terhadap mutu tanak, dan mutu rasa nasi. Adapun sifat– sifat kimia 

beras  yang  penting  antara  lain  adalah  suhu  gelatinisasi,  pati  terlarut  dalam  air 

pemasak, kadar amilosa, serta fisik meliputi viskositas,  kapasitas penyerapan air 

dan pengembangan volume. 

Kualitas tanak dan kualitas rasa tergantung pada cara pemasakan, biasanya 

dilihat  pada  tingkat  pengembangan  volume,  penyerapan  air,  dan  tekstur.  Rasio 

antara kandungan  amilosa dengan kandungan amilopektin merupakan salah satu 

faktor  dalam  menentukan  mutu  tekstur  nasi  baik  dalam  kondisi  hangat  maupun 

mencapai  suhu  kamar.  Kandungan  amilosa  yang  cukup  tinggi  dan  amilopektin 

rendah  akan  menghasilkan  nasi  yang  “kering”  namun  beras  yang  mengandung 

amilosa rendah dan amilopektin tinggi menghasilkan nasi yang lengket dan lunak 

(Haryadi, 2006). Pati sebagai komponen terbesar penyusun beras akan menyerap 

air  sehingga  granula  pati  akan  mengembang.  Peningkatan  suhu  menyebabkan 

penyerapan air menjadi lebih besar dan bersifat tidak dapat balik sehingga terjadilah 

gelatinisasi (Haryadi, 2006). Menanak nasi dapat dilakukan dengan dua cara yaitu 

tradisional (pengukusan) dan modern (rice cooker). 
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2.3 Nasi Cepat Saji/Instan 

Nasi  cepat  saji merupakan  produk  yang  dapat  dimasak  dalam  waktu  yang 

singkat.  Metode  quick  cooking  rice  menghasilkan  produk  yang  dapat  dimasak 

dengan  hanya  menambahkan  air  panas  sehingga  beras  dengan  cepat  mengalami 

rehidrasi menjadi nasi dan siap untuk dikonsumsi. Untuk menyiapkan beras cepat 

saji/instan dibutuhkan pemasakan awal beras dan gelatinisasi pati pada sejumlah 

air, uap, atau keduanya. Nasi yang sudah masak atau setengah masak dikeringkan 

dengan berbagai cara untuk menjaga beras pada kondisi yang porous dan struktur 

yang terbuka.  Produk akhir yang diinginkan antara lain harus tetap kering, butiran 

terpisah, bebas dari gumpalan (Luh, 1991) 

Sejak beberapa tahun lalu telah banyak proses pembuatan beras instan yang 

telah dipatenkan. Jika dikelompokkan metode pembuatannya dapat dibagi menjadi 

10 jenis proses, dan tak terhitung yang menggunakan kombinasi atau memodifikasi 

proses-proses  yang  ada  (Kementrian  Riset  dan  Teknologi,  2010).  Dari  sepuluh 

metode tersebut terdapat beberapa metode yang mudah dalam pembuatan nasi atau 

bubur instan diantanya adalah sebagai berikut : 

a. Metode rendam-rebus-kukus-keringkan 

Mula-mula beras direndam dalam air pada suhu kamar. Kadar air beras 

meningkat menjadi 30%. Kemudian perebusan dilanjutkan selama 8-10 menit 

sehingga kadar airnya menjadi 65-70%. Setelah itu dilakukan penirisan, 

pendinginan dan pencucian dalam air dingin selama 1-2 menit, dan dihamparkan 

untuk  dikeringkan.  Ruang  pengeringan  harus  mempunyai  suhu  yang    relatif 

tinggi dengan udara yang mengalir di dalamnya. Suhu yang digunakan adalah 

140°C dengan kecepatan aliran udara yang melewati beras 61 m/menit. 

Pengeringan dilakukan sampai kadar air beras menjadi 8-14%. Kondisi 

pengeringan dalam hal ini suhu dan kecepatan aliran udara sangat penting untuk 

menghasilkan struktur nasi kering yang berpori. 

b. Penggunaan bahan kimia 

Pembuatan nasi instan dengan perlakuan kimia dapat dilakukan dengan 

penambahan  senyawa  fosfat.  Tujuannya  adalah  untuk  menjadikan  butir-butir 

beras menjadi porous, sehingga proses rehidrasi menadi lebih cepat pada waktu 
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penambahan  air  panas  atau  pemasakan.  Pada  pembuatannya  beras  direndam 

dalam 0,2% larutan Na2HPO4 dengan perbandingan 1:3 selama 18 jam. 

Perendaman ini menyebabkan pH menjadi agak asam yaitu sekitar 5,2. 

Selanjutnya harus dinetralkan dengan penambahan NaOH 2 N sampai pH 7,0-

7,3. Selain itu bahan kimia lain yang dapat digunakan adalah larutan Natriun 

sitrat  atau  larutan  kalsium  klorida,  baik  sendiri  moupun  kombinasi  dengan 

perbandingan 1:1. 

c. Metode pembekuan 

Pembuatan  nasi  instan  dengan  cara  pembekuan  dan  penyimpanan  beku  akan 

meninngkatkan pengembangan molekul-molekul pati melalui ikatan hidrogen. 

Proses ini akan melepaskan air yang ada di dalam sistem gel. Pemerasan setelah 

proses  thawing  akan  meninggalkan  padatan  butir-butir  beras  dengan  struktur 

mikrosponge. Setelah proses pengeringan, padatan kering yang porous ini dapat 

dengan cepat tergelatinisasi pada waktu rehirasi atau penambahan dengan air 

panas. 

2.4 Tekstur 

Tekstur  merupakan  aspek  penting  dalam  penilaian  mutu  produk  pangan. 

Tekstur juga termasuk salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan konsumen 

terhadap produk pangan (Hellyer, 2004). Menurut Larmond (1976), karakteristik 

tekstur dapat dikelompokkan menjadi tiga yaitu karakteristik mekanik (mechanical 

characteristics), karakteristik geometrik (geometrical characteristics), dan 

karakteristik lainnya yang mencakup kelembaban (moisture) dan kandungan 

minyak. Karakteristik mekanik terdiri dari lima parameter primer dan tiga 

parameter  sekunder.  Parameter  primer  yaitu  hardness,  cohesiveness,  viscosity, 

elastisity, dan adhesiveness sedangkan parameter sekunder yaitu brittleness 

(fracturability),  chewiness,  dan  gumminess.  Brittleness  dan  gumminess  sangat 

berkaitan dengan hardness dan cohesiveness sedangkan chewiness berkaitan 

dengan hardness, cohesiveness, dan elastisity (Larmond, 1976). 
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Analisis tekstur produk pangan dapat dilakukan secara organoleptik dengan 

menggunakan panca indera ataupun secara instrumen dengan menggunakan alat. 

Hasil yang didapat dari analisis secara organoleptik merupakan hasil yang 

subyektif.  Hasilnya pun beragam tergantung pada  penilaian yang diberikan oleh 

panelis.  Berbeda  dengan  analisis  secara  organoleptik,  analisis  tekstur  dengan 

menggunakaan  alat  akan  menghasilkan  data  yang  lebih  akurat  karena  bersifat 

obyektif  (Peleg,  1983).  Analisis  tekstur  secara  organoleptik  dinilai  belum  dapat 

memberikan  data  yang  akurat  karena  penilaian  panelis  dipengaruhi  oleh  banyak 

faktor  seperti  jenis  kelamin,  usia,  kondisi  fisik,  dan  faktor  lainnya.  Pengukuran 

tekstur dengan menggunakan alat dianggap akurat karena tidak dipengaruhi oleh 

faktor – faktor tersebut. 

2.4.1 Texture Profile Analysis (TPA) 

Texture  Profile  Analysis  (TPA)  merupakan  bentuk  penilaian  obyektif  dari 

analisis tekstur secara sensori. Pada TPA, probe akan melakukan kompresi 

sebanyak  dua  kali  terhadap  sampel.  Hal  ini  dapat  dianalogikan  sebagai  gerakan 

mulut pada saat mengunyah / menggigit makanan (Larmond, 1976). Oleh karena 

itu, TPA disebut juga sebagai ”two-bite test”.   

Larmond (1976) menyatakan bahwa analisis menggunakan TPA merupakan 

analasis yang multipoint karena hanya dengan sekali analisis akan didapatkan nilai 

dari beberapa parameter tekstur. Parameter tekstur yang dapat diukur menggunakan 

TPA yaitu hardness, fracturability, springiness, cohesiveness, adhesiveness, 

gumminess, chewiness, dan resilience.  

Nilai dari beberapa parameter tekstur dapat langsung ditentukan  dari grafik 

yang dihasilkan. Namun terdapat pula beberapa parameter yang  nilainya 

bergantung pada parameter lain. Parameter tersebut yaitu gumminess dan 

chewiness. Gumminess berkaitan dengan nilai hardness dan cohesiveness 

sedangkan  chewiness  selain  berkaitan  dengan  kedua  parameter  tersebut  juga 

dipengaruhi oleh nilai springiness.  
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2.4.2  Texture Analyzer 

Menurut (Ihekoronye dan Ngoddy, 1985), texture analyzer adalah alat yang 

menilai karakteristik mekanis suatu materi, alat ini menentukan kekuatan materi 

dalam  bentuk  kurva.  Texture  analyzer  digunakan  untuk  menentukan  sifat  fisik 

bahan yang berhubungan dengan daya tahan atau kekuatan suatu bahan terhadap 

tekanan. 

Prinsip  texture analyzer adalah pengukuran suatu profil tekstur dengan cara 

merekam gaya yaitu merekam gaya regangan dari gerakan bolak-balik suatu benda 

yang mendeformasi sampel (Enquiry, 2014).   Texture analyzer digunakan untuk 

mengukur tekstur pada makanan. Prinsip texture analyzer terlibat dalam penentuan 

kekerasan didasarkan pada gaya maksimum untuk menekan nasi. Kelekatan adalah 

gaya yang dibutuhkan untuk menarik perangkat tertanam di atau ditekan pada nasi 

(Kilcast, 2004). 

Menurut Hellyer (2004), jenis-jenis probe dan fungsinya, yaitu :  

1. Silinder 

Probe silinder berfungsi untuk sebagian besar tusuk, kompresi, gumminess 

dan ekstrusi tes. Diameter yang dipilih dari probe tergantung dari produk 

yang akan diuji dan jenis pengukuran yang harus dilakukan  

2. Bola 

Probe  bola  berfungsi  untuk  produk  lembut  dan  sensitif  ,  sering  untuk 

mensimulasikan jari menekan ke dalam produk . 

3. Kerucut 

Probe kerucut berfungsi untuk menguji  suatu plastik dan lembut produk, 

misalnya untuk mensimulasikan penyebaran mentega. 

2.5 Warna  

Warna  merupakan  parameter  penting  dalam  menentukan  kualitas  produk 

karena  dengan  warna  dapat  diketahui  kualitas  dari  suat  bahan,  tidak  sedikit 

konsumen  yang  membeli  sebuah  produk  hanya  dari  melihat  warna  dari  produk 

tersebut.  Selain  itu  Warna  dapat  menjadi  petunjuk  mengenai  perubahan  kimia 

seperti pencoklatan dan pengkaramelan. Warna merupakan suatu nama dari hasil 
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penginderaan yang berasal dari aktivitas retina mata. Jika cahaya mengenai retina 

mata maka mekanisme saraf mata akan merespon salah satunya dengan memberi 

sinyal warna (DeMan, 1997). 

Sistem  warna  Hunter  (Lab)  merupakan  sistem  warna  yang  dikembangkan 

oleh  Hunter  tahun  1952.  Sistem  warna  Hunter  terdiri  dari  tiga  variabel  term 

penilaian, yaitu L, a, dan b. Lokasi warna ditentukan dengan koordinat L*,a*, dan 

b*. Notasi L*: 0 (hitam); 100 (putih) menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan 

warna akromatik putih, abu-abu, dan hitam. Notasi a*: 0 sampai +80 menunjukkan 

warna merah dan notasi a*: 0 sampai  -80 menyatakan warna hijau. Notasi b*: 0 

sampai +70 menyatakan warna kuning dan b*: 0 sampai -70 menyatakan warna biru 

(Indrayani, 2012). 

Pemanasan  yang  terjadi  pada  saat  proses  pembuatan  nasi  instan,  lebih 

tepatnya pada proses pemasakan dan pengeringan menyebabkan terjadinya  reaksi  

maillard. Reaksi maillard merupakan reaksi pencoklatan non enzimatis yang terjadi 

antara  karbohidrat  khususnya  gula  pereduksi  dengan  gugus  asam  amino  yang 

terdapat  pada  bahan  sehingga  akan  menghasilkan  bahan  berwarna  coklat    yang 

disebut melanoidin (Winarno, 2002). 
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli - Agustus 2018. dan bertempat di 

Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas 

Teknologi Pertanian, Universitas Jember. 

3.2. Alat dan Bahan Penelitian 

Alat  yang  digunakan  dalam  penelitian  diantaranya  yaitu  Texture  Analyzer 

CT3 150; laptop ACER E5-471; software texture pro CT; software microsoft excel; 

probe TA11/1000; fixture TA-BEC; rice cooker; oven (Memmert WNB 14, 

Daeyang, dan Gallenkamp); timbangan digital (Ohaus Pionner dengan ketelitian 

0,01 g dan 0,001 g); colour reader CR-10. 

Bahan  penelitian  ini  menggunakan  varietas  beras  IR  64  merek  DOKAR 

dengan  jumlah  sampel  sebanyak  1,2  kg  berkualitas  beras  kepala  diperoleh  dari 

daerah kalisat Kabupaten Jember dan air sebanyak 2,2 liter. 

3.3. Prosedur Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan penelitian metode eksperimen. Tujuan 

dari  metode  ini  adalah  mengetahui  pengaruh  komposisi  dan  suhu  pengeringan 

terhadap karakteristik tekstur dan warna nasi instan. Karakteristik tekstur dan warna 

nasi instan kemudian dibandingkan dengan nasi biasa yang di masak menggunakan 

rice cooker sebagai kontrol. Karakteristik tekstur yang diamati meliputi kekerasan, 

kerapuhan, cohesiveness, gumminess, springiness, dan chewiness. Parameter warna 

yang diamati meliputi L, a, b, dan WI. Penelitian ini mengunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan dua variabel eksprimen yaitu komposisi dan suhu 

pengeringan. Komposisi yang digunakan adalah 150 ml : 100 g, dan 200 ml : 100 

g.  Suhu  pengeringan  yang  digunakan  60°C,  70°C,  dan  80°C.  Setiap  kombinasi 

perlakuan akan dilakukan 2 kali pengulangan sehingga diperoleh 12 satuan 

percobaan. Kombinasi variabel kontrol dengan kodenya dapat dilihat pada  Tabel 

3.1. 
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Tabel 3.1 Varibel dan parameter penelitian karakteristik tekstur nasi instan yang dihasilkan 
dari beragam komposisi air dan suhu pengeringan 

No Variable Eksperimen Perlakuan Kode Parameter respon 

1. Komposisi air:beras 

 

150 ml : 100 g K1 a. Kekerasan 

b. Cohesiveness 

c. Kerapuhan 

d. Springiness 

e. Gumminess 

f. Chewiness 

200 ml : 100 g K2 

2.  Suhu pengeringan  60°C T1 

70° C T2 

80°C T3 

 

Kombinasi perlakuan yang didapat dari Tabel diatas yaitu sebaga berikut : 

K1T1 K2T1 

K1T2 K2T2 

K1T3 K2T3 

Prosedur  penelitian  yang  dilakukan  mengacu  pada  diagram  alir  prosedur 

penelitian seperti pada Gambar 3.1. 
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Mulai 

Pencucian beras

Perebusan dengan 2 variasi komposisi air:beras     
150 ml:100 gram, 200 ml:100 gram selama 10 menit

Pengeringan dengan 3 variasi suhu 
60°C, 70°C, 80°C selama 6 jam

Proses rehidrasi

Nasi Instan

Selesai

Beras 

Analisis data

Pengukuran Texture Profile Analysis
· Kekerasan
· Cohessiveness
· Kerapuhan
· Gumminess
· Springiness
· Chewiness

Pengukuran Parameter Warna
· L, a, b, WI

Nasi Instan

Penirisan 

 

Gambar 3.1 Diagram alir penelitian 

 

3.3.1. Pencucian beras 

Sampel  beras  yang  telah  tersedia  di  cuci  dengan  menggunakan  air  bersih 

sebelum  dilakukan  langkah  selanjutnya,  tujuannya  adalah  untuk  menghilangkan 

kotoran yang tersisa. Pencucian dilakukan dua kali agar hasil yang diperoleh lebih 

maksimal.  
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3.3.2. Perebusan 

Beras yang telah di cuci bersih kemudian di produksi, proses produksi nasi 

instan pada penelitian kali ini menggunakan metode perebusan. Komposisi antara 

air dan beras yang di lakukan pada penelitian kali ini menggunakan dua variasi yaitu 

150 ml:100 g, 200 ml:100 g.  

3.3.3. Pengeringan 

Beras yang telah melalui proses produksi dan merubah menjadi nasi 

kemudian di lakukan proses pengeringan. Pengeringan nasi yang dilakukan pada 

penelitian kali ini meggunakan tiga variasi suhu yaitu 45°C, 55°C, dan 65°C selama 

enam jam. 

3.3.4. Proses Rehidrasi 

Nasi instan yang telah di produksi kemudian di rehidrasi menggunakan air 

panas. Proses rehidrasi dilakukan agar nasi instan dapat menyerap banyak air dan 

dapat dilakukan pengambilan data  

3.3.5. Texture Profile Analysis (TPA) 

Pengukuran  profil  tekstur  yang  dilakukan  pada  penelitian  ini  meliputi 

kekerasan, kerapuhan, cohesiveness, gumminess, springiness, dan chewiness.: 

1. Kekerasan  

Nilai kekerasan dapat dilihat dari maksimum gaya (nilai puncak) pada tekanan atau 

kompresi pertama, seperti contoh Gambar 3.2 dibawah ini: 

Gambar 3.2 Kurva Kekerasan (Hardness) 
Sumber : Nugraha, 2010 

Hardness 1 
Hardness 2 

F
or

ce
 

Time 
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2. Kerapuhan 

Nilai kerapuhan dapat dilihat dari puncak pertama pada kurva yang pertama kali 

terbaca pada tekanan pertama, seperti contoh Gambar 3.3 dibawah ini: 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Kurva Kerapuhan (Fracturability) 
Sumber : Nugraha, 2010 

3. Cohesiveness 

Nilai cohesiveness  dapat dilihat dari luasan di bawah kurva pada tekanan kedua 

(A2) dibagi dengan luasan di bawah kurva pada tekanan pertama. Seperti contah 

Gambar 3.4 dibawah ini : 

Gambar 3.4 kurva Cohesiveness 
Sumber : Nugraha, 2010 

Menentukan Nilai cohesiveness  dapat dihitung dengan menggunakan Persamaan 

3.1 

𝐶𝑜ℎ𝑒𝑠𝑖𝑣𝑒𝑛𝑒𝑠𝑠 =  
𝐴𝑟𝑒𝑎 2

𝐴𝑟𝑒𝑎 1
 ................................................................. (3.1)  

Fracturability 

Area 1 

F
or

ce
 

Time 

Time 

F
or

ce
 

Area 2 
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4. Gumminess  

Nilai gumminess dapat dilihat dengan mengkalikan hasil pengukuran kekerasan 

dengan cohesiveness seperti Persamaan 3.2 berikut 

𝐺𝑢𝑚𝑚𝑖𝑛𝑒𝑠𝑠 = 𝐾𝑒𝑘𝑒𝑟𝑎𝑠𝑎𝑛  × 𝐶𝑜ℎ𝑒𝑠𝑖𝑣𝑒𝑛𝑒𝑠𝑠  ........................................(3.2) 

5. Springiness 

Nilai  springiness  dapat  dilihat  dari  dari  jarak  yang  ditempuh  oleh  produk  pada 

tekanan  kedua  sehingga  tercapai  nilai  gaya  maksimumnya  (L2)  dibandingkan 

dengan jarak yang ditempuh oleh produk pada tekanan pertama sehingga tercapai 

nilai gaya maksimumnya (L1) atau L2/L1, seperti contoh Gambar 3.5 dibawah ini 

: 

Gambar 3.5 Kurva Springiness 
Sumber : Nugraha, 2010 

Menentukan Nilai springiness dapat dihitung dengan menggunakan Persamaan 3.3 

𝑆𝑝𝑟𝑖𝑛𝑔𝑖𝑛𝑒𝑠𝑠  =  
𝐿2

𝐿1
 ........................................................................ (3.3) 

6. Chewiness  

Nilai chewiness dapat dilihat dengan mengkalikan hasil pengukuran gumminess 

dengan springiness seperti Persamaan 3.4 berikut 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝐾𝑢𝑛𝑦𝑎ℎ  = 𝐺𝑢𝑚𝑚𝑖𝑛𝑒𝑠𝑠  × 𝑆𝑝𝑟𝑖𝑛𝑔𝑖𝑛𝑒𝑠𝑠  .........................................(3.4) 

 

 

 

Time 

F
or

ce
 Springiness 
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3.3.6. Pengukuran Warna 

Pengukuran nasi instan dilakukan dengan menggunakan color reader CR-10. 

Langkah pengukuran warna nasi instan yaitu kertas putih dipindai menggunakan 

color  reader  untuk  memperoleh  target  warna  (Lt,  at  dan  bt).  Kemudian  bahan 

dipindai menggunakan color reader CR-10 pada 3 titik yang berbeda. Dari color 

reader akan didapatkan data dL, da, dan db. Nilai L, a, b yang tercantum pada color 

reader dihitung menggunakan Persamaan 3.5 sampai 3.7. 

𝐿 = 𝑑𝐿 +   𝐿 𝑡   ...........................................................................................(3.5) 

𝑎 = 𝑑𝑎 +  𝑎 𝑡  ............................................................................................(3.6) 

𝑏 = 𝑑𝑏 +   𝑏 𝑡  ............................................................................................(3.7) 

Setelah diketahui nilai L, a dan b, dilakukan  perhitungan mencari nilai dari 

derajat putih (WI) dengan menggunakan Persamaan Berikut : 

𝑊𝐼 = 100 − [(100 − 𝐿 )2 + 𝑎 2 + 𝑏 2]1/2  ................................................(3.8) 

3.3.7.  Analisis Data 

Dari  data  hasil  penelitian  akan  dilakukan  analisis  dengan  langkah-langkah 

sebagai berikut : 

1. Melakukan pengukuran menggunakan  tekstur analyzer dan menyimpan 

hasil pengukuran; 

2. Menghitung nilai kekerasan dari masing-masing sampel; 

3. Menghitung nilai kerapuhan dari masing-masing sampel; 

4. Menghitung nilai cohesiveness dari masing-masing sampel; 

5. Menghitung nilai gumminess dari masing-masing sampel; 

6. Menghitung nilai springiness dari masing-masing sampel; 

7. Menghitung nilai Chewiness dari masing-masing sampel; 

8. Menghitung nilai L dari masing-masing sampel; 

9. Menghitung nilai a dari masing-masing sampel; 

10. Menghitung nilai b dari masing-masing sampel; 

11. Menghitung nilai WI dari masing-masing sampel; 
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Data selanjutnya akan diolah dan di analisis menggunakan  Microsoft excel 

dan  program  pengolahan  data  SPSS  versi  22.0,  untuk  mengetahui  hubungan 

kombinasi komposisi dan suhu pengeringan dengan karakteristik tekstur dan warna 

nasi instan dilakukan uji ragam (ANOVA) dua jalur.  

a.  Antar baris  

1) Bentuk hipotesis: 

H0 : Tidak terdapat pengaruh komposisi bahan terhadap variabel pengamatan 

H1 : Terdapat pengaruh komposisi bahan terhadap variabel pengamatan 

2) Kriterian pengujian hipotesis: 

F hitung ≤ F tabel : terima H0 dan tolak H1 

F hitung > F tabel : tolak H0 dan terima H1 

b.  Antar kolom 

1) Bentuk hipotesis: 

H0 : Tidak terdapat pengaruh suhu pengeringan terhadap variabel pengamatan 

H1 : Terdapat pengaruh suhu pengeringan terhadap variabel pengamatan 

2) Kriterian pengujian hipotesis: 

F hitung ≤ F tabel : terima H0 dan tolak H1 

F hitung > F tabel : tolak H0 dan terima H1 

c.  Interaksi 

1) Bentuk hipotesis: 

H0 : Tidak terdapat pengaruh intraksi antara komposisi dan suhu pengeringan 

terhadap variabel pengamatan 

H1  :  Terdapat  pengaruh  intraksi  antara  komposisi  dan  suhu  pengeringan 

terhadap variabel pengamatan 

2) Kriterian pengujian hipotesis: 

F hitung ≤ F tabel : terima H0 dan tolak H1 

F hitung > F tabel : tolak H0 dan terima H1 
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Taraf  signifikan  yang  digunakan  adalah  0,05.  Apabila  terdapat  perbedaan 

maka  dilakukan  uji  lanjut  Duncan  untuk  mengetahui  perbedaan  dari  variabel 

perlakuan.  Uji  korelasi  pearson  dilakukan  untuk  mengetahui  hubungan  antara 

kombinasi  komposisi  dan  suhu  pengeringan  terhadap  karakteristik  tekstur  dan 

warna nasi instan. Data yang telah didapatkan kemudian ditampilkan dalam bentuk 

tabel dan grafik dan dibandingkan dengan nasi biasa sebagai kontrol. 
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BAB 5. PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan, dapat diambil 

kesimpulan bahwa: 

1. Karakteristik tekstur dan warna nasi instan dengan perlakuan komposisi 150ml 

: 100gram dan 200ml : 100gram dan suhu pengeringan 60°C, 70°C, dan 80°C. 

Memiliki nilai kekerasan antara 12,50-15,98N, Cohesiveness antara 0,24-0,27, 

kerapuhan  antara  12,50-15,98N,  Gumminess  antara  3,38-3,67N,  Springiness 

antara  7,06-8,23mm,  Chewiness  antara  21,27-29,64mJ,  tingkat  kecerahan  (L) 

antara 66,84-67,80, tingkat kemerahan (a) antara (-2,00)-(-2,40), tingkat 

kekuningan (b) antara 10,32-10,54, dan Whiteness Index (WI) atau derajat putih 

antara 65,19-66,99. 

2. Kombinasi komposisi dan suhu pengeringan mimiliki pengaruh terhadap 

karakteritik tekstur dan warna nasi instan. Adapun parameter yang dipengaruhi 

oleh kombinasi komposisi adalah kekerasan, dan kerapuhan dengan signifikan 

pada  taraf  α  ≤  0,01  serta  springiness  dengan  signifikan  pada  taraf  α  ≤  0,05. 

Sedangkan  parameter  yang  dipengaruhi  suhu  pengeringan  adalah  springiness 

dengan signifikan pada taraf α ≤ 0,05. Parameter yang lain seperti cohesiveness, 

gumminess,  chewiness,  tingkat  kecerahan  (L),  tingkat  kemerahan  (a),  tingkat 

kekuningan (b), dan whiteness index (WI) memiliki nilai korelasi yang sangat 

lemah terhadap kombinasi komposisi dan suhu pengeringan. 

3. Kombinasi  perlakuan  terbaik  pada  penelitian  ini  yaitu  nasi  instan  dengan 

komposisi air : beras (200 : 100) dan suhu pengeringan 80°C. 

5.2 Saran 

Adapun saran yang dapat diberikan pada penelitian kali ini yaitu 

diperlukannya penelitian lanjutan tentang pengaruh jenis varietas dan jenis beras 

terhadap parameter mutu yang lainnya agar diperoleh data yang lebih lengkap. 
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LAMPIRAN 

 

LAMPIRAN A. Data Hasil Pengukuran karakteristik tekstur dan warna nasi 
instan 

1. Data pengukuran Kekerasan 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 16,37 15,14 13,46 14,95 1,01 

15,60 14,82 14,29 
K2 13,40 12,25 12,85 12,79 0,50 

13,28 12,76 12,21 
Rata-rata 14,66 13,74 13,20  

St. Deviasi 1,56 1,45 0,89 
2. Data pengukuran Cohessiveness 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 0,23 0,26 0,22 0,25 0,02 

0,25 0,28 0,25 
K2 0,26 0,25 0,25 0,25 0,01 

0,26 0,24 0,25 
Rata-rata 0,25 0,26 0,24  

St. Deviasi 0,01 0,02 0,02 
3. Data pengukuran Kerapuhan 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 16,37 15,14 13,46 14,95 1,01 

15,60 14,82 14,29 
K2 13,40 12,25 12,85 12,79 0,50 

13,28 12,76 12,21 
Rata-rata 14,66 13,74 13,20  

St. Deviasi 1,56 1,45 0,89 
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4. Data pengukuran Gumminess 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 3,50 3,48 3,22 3,53 0,20 

3,83 3,63 3,54 
K2 3,71 3,54 3,57 3,56 0,08 

3,54 3,55 3,46 
Rata-rata 3,65 3,55 3,45  

St. Deviasi 0,15 0,06 0,16 
5. Data pengukuran Springiness 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 7,07 7,74 8,08 7,73 0,51 

7,19 7,91 8,38 
K2 7,10 6,95 7,18 7,16 0,21 

7,01 7,17 7,54 
Rata-rata 7,09 7,44 7,80  

St. Deviasi 0,08 0,46 0,54 
6. Data pengukuran Chewiness 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 24,57 28,24 28,85 27,46 2,72 

23,60 29,04 30,43 
K2 21,40 23,19 25,38 23,33 1,75 

21,14 24,23 24,64 
Rata-rata 22,68 26,18 27,33  

St. Deviasi 1,68 2,90 2,77 
7. Data pengukuran tingkat kecerahan (L) 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 67,77 67,13 66,7 67,31 0,45 

67,63 66,93 67,67 
K2 67,80 67,73 67,1 67,40 0,48 

67,53 67,67 66,57 
Rata-rata 67,68 67,37 67,01  

St. Deviasi 0,13 0,40 0,49 
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8. Data pengukuran tingkat kemerahan (a) 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 -2,20 -2,03 -1,97 -2,17 0,24 

-2,60 -1,97 -2,23 
K2 -1,83 -1,73 -2,23 -2,17 0,33 

-2,60 -2,27 -2,33 
Rata-rata -2,31 -2,00 -2,19  

St. Deviasi 0,37 0,22 0,15 
9. Data pengukuran tingkat kekuningan (b) 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 10,60 10,27 10,30 10,40 0,12 

10,47 10,43 10,33 
K2 10,30 10,77 10,63 10,42 0,33 

10,73 10,10 10,00 
Rata-rata 10,53 10,39 10,32  

St. Deviasi 0,18 0,29 0,26 
10. Data pengukuran Whiteness Index (WI) 

 Suhu Rata-
rata 

St. Deviasi 
T1 T2 T3 

K
om

p
os

is
i K1 65,99 65,78 65,09 65,58 0,50 

66,14 64,88 65,58 
K2 66,14 65,93 65,35 65,34 0,88 

64,62 66,04 63,97 
Rata-rata 65,72 65,66 65,00  

St. Deviasi 0,74 0,53 0,71 
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LAMPIRAN B. Data Hasil Uji Anova karakteristik tekstur dan warna nasi 
instan 

Parameter 
Source of 
Variation 

SS df 
 

MS 
F 

Hitung 
F 

Tabel 

Kekerasan 
JKK 19,2901 5  3,8580 22,3838 4,3874 
JKG 1,0342 6  0,1724   
JKT 20,3243 11     

Cohesiveness 
JKK 0,0017 5  0,0003 2,5701 4,3874 
JKG 0,0008 6  0,0001   
JKT 0,0026 11     

Kerapuhan 
JKK 19,2901 5  3,8580 22,3838 4,3874 
JKG 1,0342 6  0,1724   
JKT 20,3243 11     

Gumminess 
JKK 0,0974 5  0,0195 0,8450 4,3874 
JKG 0,1383 6  0,0231   
JKT 0,2357 11     

Springiness 
JKK 2,3270 5  0,4654 17,1663 4,3874 
JKG 0,1627 6  0,0271   
JKT 2,4897 11     

Chewiness 
JKK 100,5193 5  20,1039 41,7995 4,3874 
JKG 2,8858 6  0,4810   
JKT 103,4051 11     

L 
JKK 1,4152 5  0,2830 2,4691 4,3874 
JKG 0,6878 6  0,1146   
JKT 2,1030 11     

a 
JKK 0,2611 5  0,0522 0,5606 4,3874 
JKG 0,5589 6  0,0931   
JKT 0,8200 11     

b 
JKK 0,0963 5  0,0193 0,2140 4,3874 
JKG 0,5400 6  0,0900   
JKT 0,6363 11     

WI 
JKK 1,4446 5 0,2889 3,9502 4,3874 
JKG 0,4388 6 0,0731   
JKT 1,8835 11    

Keterangan: 

JKB : Jumlah kuadrat baris (komposisi) 
JKK : Jumlah kuadrat kolom (suhu pengeringan) 
JKI : Jumlah kuadrat interaksi 
JKG : Jumlah kuadrat galat/error 
JKT : Jumlah kuadrat total 
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LAMPIRAN C. Data Hasil Uji Duncan karakteristik tekstur dan warna nasi 
instan 

Komposisi*Suhu Kekerasan  Kerapuhan Springiness Chewiness 

K1T1 15,98±0,54c 15,98±0,54c 8,23±0,08c 28,64±0,69b 

K1T2 14,98±0,23c 14,98±0,23c 7,83±0,12b 28,02±0,57b 

K1T3 13,87±0,59b 13,87±0,59b 7,36±0,21a 27,78±1.12b 

K2T1 13,34±0,08b 13,34±0,08b 7,13±0,06a 25,36±0,18a 

K2T2 12,53±0,36a 12,53±0,36a 7,06±0,16a 25,01±0,74a 

K2T3 12,50±0,45a 12,50±0,45a 7,05±0,25a 24,08±0,52a 
Keterangan: Abjad yang sama dalam satu kolom menunjukan nilai yang tidak berbeda 
nyata secara statistik pada p ≤ 0,05 metode Duncan. 
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LAMPIRAN D. Data Hasil Uji Korelasi karakteristik tekstur dan warna nasi 
instan 

Parameter 
Nilai variabel perlakuan 

Minimum Maksimmum Rata-rata Komposisi suhu (°C) 
Kekerasan 16,37 12,21 13,87 -0,828** -0,458 
Cohessiveness 0,28 0,22 0,25 0,113 -0,208 
Kerapuhan 16,37 12,21 13,87 -0,828** -0,458 
Gumminess 3,83 3,22 3,55 0,095 -0,575 
Springiness 8,38 6,95 7,44 -0,625* 0,629* 
Chewiness 29,04 23,6 26,48 -0,237 0,400 
L 67,80 66,57 67,34 -0,186 -0,311 
a -1,73 -2,60 -2,17 0,003 0,183 
b 10,77 10 10,41 0,112 0,234 
WI 66,14 63,97 65,55 -0,177 -0,446 

Keterangan :  

* nilai korelasi signifikan pada taraf α ≤ 0,05 
** nilai korelasi signifikan pada taraf α ≤ 0,0 1 
L  : Tingkat Kecerahan 
a : Tingkat Kemerahan 
b : Tingkat Kekuningan 
WI : Derajat Keputihan 
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LAMPIRAN E. Dokumentasi penelitian 

1. Pencucian 

2. Perebusan 

3. Pengeringan  

 
4. Nasi instan kering 

5. Rehidrasi  
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6. Pengukuran tekstur 

7. Pengukuran warna 
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