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Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia. Namun, sebagian besar 

masyarakat Indonesia mengkonsumsi beras untuk kebutuhan makan sehari-hari 

sehingga image mereka mengatakan belum makan jika belum makan nasi. Dari tahun 

ke tahun kebutuhan akan beras meningkat, sedangkan produksi nasional beras 

menurun sehingga akan mengancam ketahanan pangan nasional. Usaha yang dapat 

dilakukan yaitu dengan cara diversifikasi pangan produk lokal yang pemanfaatannya 

belum maksimal. Dengan meningkatnya aktivitas masyarakat maka menyebabkan 

permintaan makanan cepat saji/instan semakin meningkat sehingga perlu modifikasi 

beras dalam bentuk instan dari bahan lokal tersebut. 

Jagung kuning mempunyai kandungan protein dan beta karoten yang cukup 

tinggi dibanding beras sehingga diharapkan akan memberikan nilai gizi lebih pada 

beras instan yang dihasilkan. Sedangkan ubi jalar merupakan sumber karbohidrat 

yang cukup besar, selain itu dengan adanya ubi jalar ini diharapkan akan dihasilkan 

beras instant yang mempunyai tekstur yang lunak (tidak pera). Pati sagu pada 

pembuatan beras instan dari bahan lokal tersebut digunakan sebagai binder dan 

pelapis sehingga memberikan penampakan mengkilat pada beras instan.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh formulasi tepung jagung, 

tepung ubi jalar, dan pati sagu terhadap karakteristik beras instan dan untuk 

mengetahui formulasi tepung jagung, tepung ubi jalar, dan pati sagu yang akan 

menghasilkan beras instan dengan karakteristik yang optimum.

Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

faktor tunggal dengan tiga kali ulangan. Dimana faktor yang digunakan yaitu 

perbandingan tepung jagung, tepung ubi jalar dan pati sagu pada formulasi 
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pembuatan beras instan. Adapun perbandingan yang ditambahkan berupa tepung 

jagung: tepung ubi jalar: pati sagu adalah (80%: 10%: 10%); (70%: 20%: 10%); 

(60%: 30%: 10%); (50%: 40%: 10%); (40%: 50%: 10%); (30%: 60%: 10%); (20%: 

70%: 10%); (10%: 80%: 10%). Data yang diperoleh dirata-rata dan dibuat histogram 

serta diuji anova yang kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan. 

  Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan formulasi tepung jagung, 

ubi jalar dan pati sagu berpengaruh terhadap warna, volume pengembangan, 

penyerapan air, tekstur, cooking time, kesukaan warna, kesukaan rasa, kesukaan 

tekstur, kesukaan aroma, kadar air. Namun, tidak berpengaruh terhadap kadar lemak, 

kadar protein dan kadar beta karoten, kadar abu dan kadar serat kasar. Penambahan 

ubi jalar tidak memberikan pengaruh terhadap sifat kimia tetapi dapat memperbaiki 

sifat fisik beras instan. Beras instan dengan sifat yang disukai, didapatkan pada P1 

(80% jagung, 10% ubi jalar dan 10% pati sagu) dan P2 (70% jagung, 20% ubi jalar 

dan 10% pati sagu) yaitu pada P1 memiliki chroma 8.3133 dan P2 8.5357; 

pengembangan volume pada P1 144,39% dan P2 144.75%; penyerapan air pada P1 

152.26% dan P2 182.19%; tekstur jam ke-0 pada P1 51.44 gram/2mm dan P2 49.22

gram/2mm, jam ke-1 pada P1 77.22 gr/2mm dan pada P2 70.22 gr/2mm, jam ke-2 

pada P1 89.67 gr/2mm dan pada P2 87.45 gr/2mm; cooking time pada P1 15,67 menit 

dan P2 15 menit; kesukaan warna pada P1 2,33 (suka) dan P2 2,47 (suka), kesukaan 

rasa pada P1 2,47 (suka) dan P2 2,67 (suka – agak suka); kesukaan tekstur pada P1 

2,47 (suka) dan P2 2,47 (suka); kesukaan aroma pada P1 2,53 (suka – agak suka) dan 

P2 2,73(suka – agak suka); kadar air pada P1 10,97% dan P2 12,10%; kadar abu pada 

P1 0,29% dan P2 0,26%; kadar lemak pada P1 2,23% dan P2 1,98%; kadar protein 

pada P1 15,32% dan P2 14,44%; kadar karbohidrat pada P1 71,19% dan P2 71,31%; 

kadar serat kasar pada P1 2,46% dan P2 2,16%; kadar beta karoten pada P1 0,0165 

mg/gr dan P2 0,0146 mg/gr.
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Berdasarkan hasil penelitian mengenai beras instan dari jagung, ubi jalar dan 

pati sagu, maka dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. perbandingan formulasi tepung jagung, ubi jalar dan pati sagu berpengaruh sangat 

nyata terhadap warna, volume pengembangan, penyerapan air, tekstur, cooking

time, kesukaan warna, kesukaan rasa, kesukaan tekstur, kesukaan aroma, kadar 

air. Namun, berpengaruh tidak nyata terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar 

beta karoten, kadar abu dan kadar serat kasar. Jadi, penambahan ubi jalar tidak 

memberikan pengaruh terhadap sifat kimia tetapi dapat memperbaiki sifat fisik 

beras instan;

2. beras instan dengan sifat yang disukai, didapatkan pada P1 (80% jagung, 10% ubi 

jalar dan 10% pati sagu) dan P2 (70% jagung, 20% ubi jalar dan 10% pati sagu) 

yaitu pada P1 memiliki chroma 8.3133 dan P2 8.5357; pengembangan volume 

pada P1 144,39% dan P2 144.75%; penyerapan air pada P1 152.26% dan P2 

182.19%; tekstur jam ke-0 pada P1 51.44 gram/2mm dan P2 49.22 gram/2mm, 

jam ke-1 pada P1 77.22 gr/2mm dan pada P2 70.22 gr/2mm, jam ke-2 pada P1 

89.67 gr/2mm dan pada P2 87.45 gr/2mm; cooking time pada P1 15,67 menit dan 

P2 15 menit; kesukaan warna pada P1 2,33 (suka) dan P2 2,47 (suka), kesukaan 

rasa pada P1 2,47 (suka) dan P2 2,67 (suka – agak suka); kesukaan tekstur pada 

P1 2,47 (suka) dan P2 2,47 (suka); kesukaan aroma pada P1 2,53 (suka – agak 

suka) dan P2 2,73(suka – agak suka); kadar air pada P1 10,97% dan P2 12,10%; 

kadar abu pada P1 0,29% dan P2 0,26%; kadar lemak pada P1 2,23% dan P2 

1,98%; kadar protein pada P1 15,32% dan P2 14,44%; kadar karbohidrat pada P1 

71,19% dan P2 71,31%; kadar serat kasar pada P1 2,46% dan P2 2,16%; kadar 

beta karoten pada P1 0,0165 mg/gr dan P2 0,0146 mg/gr.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan beras instan 

dengan menggunakan bahan yang mempunyai beta karoten tinggi misalnya ubi jalar 
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kuning ataupun penambahan labu kuning sehingga beras instan yang dihasilkan

memiliki warna yang menarik serta perlu juga dilakukan penelitian mengenai 

pembuatan alat pembulir beras instan bagi jurusan lain sehingga penggunaan waktu 

akan lebih efisien serta bisa diterapkan pada industri dengan skala besar.

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan            

Berdasarkan hasil penelitian mengenai beras instan dari jagung, ubi jalar dan 

pati sagu, maka dapat disimpulkan sebagai berikut :

3. perbandingan formulasi tepung jagung, ubi jalar dan pati sagu berpengaruh sangat 

nyata terhadap warna, volume pengembangan, penyerapan air, tekstur, cooking

time, kesukaan warna, kesukaan rasa, kesukaan tekstur, kesukaan aroma, kadar 

air. Namun, berpengaruh tidak nyata terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar 

beta karoten, kadar abu dan kadar serat kasar. Jadi, penambahan ubi jalar tidak 

memberikan pengaruh terhadap sifat kimia tetapi dapat memperbaiki sifat fisik 

beras instan;

4. beras instan dengan sifat yang disukai, didapatkan pada P1 (80% jagung, 10% ubi 

jalar dan 10% pati sagu) dan P2 (70% jagung, 20% ubi jalar dan 10% pati sagu) 

yaitu pada P1 memiliki chroma 8.3133 dan P2 8.5357; pengembangan volume 

pada P1 144,39% dan P2 144.75%; penyerapan air pada P1 152.26% dan P2 

182.19%; tekstur jam ke-0 pada P1 51.44 gram/2mm dan P2 49.22 gram/2mm, 

jam ke-1 pada P1 77.22 gr/2mm dan pada P2 70.22 gr/2mm, jam ke-2 pada P1 

89.67 gr/2mm dan pada P2 87.45 gr/2mm; cooking time pada P1 15,67 menit dan 

P2 15 menit; kesukaan warna pada P1 2,33 (suka) dan P2 2,47 (suka), kesukaan 

rasa pada P1 2,47 (suka) dan P2 2,67 (suka – agak suka); kesukaan tekstur pada 

P1 2,47 (suka) dan P2 2,47 (suka); kesukaan aroma pada P1 2,53 (suka – agak 

suka) dan P2 2,73(suka – agak suka); kadar air pada P1 10,97% dan P2 12,10%; 

kadar abu pada P1 0,29% dan P2 0,26%; kadar lemak pada P1 2,23% dan P2 
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1,98%; kadar protein pada P1 15,32% dan P2 14,44%; kadar karbohidrat pada P1 

71,19% dan P2 71,31%; kadar serat kasar pada P1 2,46% dan P2 2,16%; kadar 

beta karoten pada P1 0,0165 mg/gr dan P2 0,0146 mg/gr.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan beras instan 

dengan menggunakan bahan yang mempunyai beta karoten tinggi misalnya ubi jalar 

kuning ataupun penambahan labu kuning sehingga beras instan yang dihasilkan

memiliki warna yang menarik serta perlu juga dilakukan penelitian mengenai 

pembuatan alat pembulir beras instan bagi jurusan lain sehingga penggunaan waktu 

akan lebih efisien serta bisa diterapkan pada industri dengan skala besar.
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