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Nasi merupakan sumber pangan yang mudah rusak. Penyediaan nasi dalam
rumah tangga dilakukan untuk lebih dari satu kali konsumsi. Sehingga
penyimpanan nasi perlu dilakukan. Penyimpanan nasi yang tidak tepat
menyebabkan cemaran mikroba. Tingkat cemaran mikroba dipengaruhi oleh
faktor lain seperti a,. Nilai a, erat sekali hubungannya dengan kadar air.
Pemasakan nasi dapat dilakukan dengan berbagai metode seperti pengukusan,
liwet-kukus, microwave, ricecooker atau panas bertekanan. Perbedaan metode
pemasakan memungkinkan terjadinya perbedaan sifat nasi, termasuk kandungan
air dan a,, sehingga potensi kerusakan mikroba juga berbeda. Oleh karena itu
diperlukan penelitian mengenai perbedaan metode pemasakan nasi terhadap
cemaran mikroba. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan
metode pemasakan terhadap sifat kimia, mikrobiologis dan organoleptik nasi yang
dihasilkan.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbedaan metode memasak
nasi. jenis metode memasak yaitu Kukus, Kombinasi (Liwet-kukus), Microwave,
Presto, dan Rice cooker. Pengamatan dilakukan tiga kali ulangan. Penelitian ini
menggunakan 4 parameter yaitu aktivitas air (a,), kadar air, TPC dan uji
organoleptik. Data hasil pengamatan dilakukan analisi dengan metode anova dan
metode deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pemasakan yang berbeda
(kukus, kombinasi (Liwet-kukus), microwave, rice cooker, presto) memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar air nasi, namun berpengaruh tidak nyata
terhadap aktivitas air nasi. Nilai aktivitas air nasi putih yang dihasilkan 0.91 —
0.92. Berdasarkan nilai a, tersebut, nasi yang dihasilkan dapat ditumbuhi baik
oleh kapang, khamir ataupun bakteri karena dari kelima sampel nasi sama-sama
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memiliki nilai ay, lebih dari 0,9. Total populasi mikroba dengan urutan tertinggi
pada metode pemasakan microwave (3.02 loglOCFU/ml), presto (2.94
log10CFU/mI), ricecooker (2.83 logl0CFU/mI), kombinasi (2.4 logl0CFU/mI)
dan kukus (2.08 logl0CFU/ml). Berdasarkan hasil uji correlation pada taraf
signifikan 5%, menunjukkan bahwa kadar air dan TPC memiliki korelasi
sempurna dengan nilai correlation yang diperoleh sebesar 0,870 (Kkorelasi
sempurna 0,81 — 1,0) dan bentuk hubungan positif (+) yang berarti tingginya nilai
kadar air diikuti dengan tingginya pertumbuhan mikroorganisme. Hasil penelitian
organoleptik berdasarkan uji chi square pada taraf signifikan 5% berpengaruh
tidak nyata terhadap warna, aroma, dan rasa namun berpengaruh nyata terhadap

tekstur nasi yang dihasilkan.
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SUMMARY

Characteristics of Chemical, Microbiological and Organoleptic
Quality of Rice Processed with Different Cooking Methods; Aisyah Dara
Millenia; 2020; 56 pages; Department of Agricultural Product Technology,
Faculty of Agricultural Technology, Jember University.

Rice was a food source easily damaged. rice served at the household has
been done more than once consumption. So, rice needs to be stored. Improper
storage of rice causes microbial contamination. Microbial contamination was
influenced by other factors such as ay. Aw Vvalue is closely related to water
content. Cooking rice can used the method of steamed, microwave, rice cooker or
pressurized heat. Cooking methods allow differences in the nature of rice,
including moisture and aw, so the potential for microbial damage also different.
Therefore, research was needed on the different methods of cooking rice to
microbial contamination. The purpose of this study was a determine the effect of
different cooking methods on the chemical, microbiological and organoleptic
properties of rice produced.

This research consisted of one factors, namely different in methods of
cooking rice. The types of cooking methods were Steam, Combination (Liwet-
steamed), Microwave, Presto, and Rice cooker. Observations were made three
times. This study used 4 parameters. Research parameters include water activity
(aw), water content, TPC and organoleptic tests. Data from observations were
analyzed using ANOVA and descriptive methods.

The results showed that different cooking methods (steamed, combination
(Liwet-steamed), microwave, rice cooker, presto) had a significant effect on rice
water content, but had no significant effect on rice water activity. The value of the
activity of white rice water produced is 0.91 - 0.92. Based on the aw value, the
resulting rice can be overgrown by both mold, yeast or bacteria because of the five
rice samples both have an aw value of more than 0.9. The highest total microbial
population in the microwave cooking method (3.02 log10CFU / ml), presto (2.94
log10CFU / ml), ricecooker (2.83 log10CFU / ml), combination (2.4 logl0CFU /
ml) and steamed (2.08 log10CFU / ml). Based on the results of the correlation test
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at a significant level of 5%, shows that the water content and TPC have a perfect
correlation with the correlation value obtained at 0.870 (perfect correlation 0.81 -
1.0) and the form of a positive relationship (+) which means high water content
values followed by high growth of microorganisms. Organoleptic research results
based on the chi square test at a significant level of 5% had no significant effect
on color, aroma, and taste but had a significant effect on the texture of the rice

produced.

Xi
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BAB 1 PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan. Hampir semua jenis
makanan mengandung air dengan proporsi yang berbeda-beda. Kandungan air
dalam bahan makanan ikut menentukan mutu, tingkat penerimaan (acceptability)
dan daya awet bahan makanan. Air dalam bahan pangan merupakan komponen
utama yang mempengaruhi rupa, tekstur maupun cita rasa bahan makanan
(Fardiaz, 2014). Contohnya beras dan nasi, hasil penelitian Syafutri (2016)
kandungan kadar air beras sebesar 12,22% - 12,27% sedangkan kadar air nasi
berkisar antara 56,01% sampai 57,68%. Kadar air akan menentukan tekstur suatu
bahan pangan. Selain itu, air juga akan menentukan kestabilan bahan pangan
selama proses penyimpanan. Hal ini karena kestabilan bahan pangan tergantung
dari aktivitas mikroba pembusuk seperti kapang, kamir dan jamur. Sedangkan
aktivitas mikroba tersebut membutuhkan air bebas (water activity) tertentu yang
bersifat spesifik untuk setiap jenis mikroba.

Aktivitas air atau water activity (aw) sering disebut juga air bebas, karena
mampu membantu aktivitas pertumbuhan mikroba dan aktivitas reaksi-reaksi
kimiawi pada bahan pangan. Bahan pangan yang mempunyai kandungan atau
nilai a, tinggi pada umumnya cepat mengalami kerusakan, baik akibat
pertumbuhan mikroba maupun akibat reaksi kimia tertentu seperti oksidasi dan
reaksi enzimatik. Nilai a,, dinyatakan dalam angka desimal pada kisaran skala O-
1,0 (Legowo dan Nurmanto, 2004). Produk pangan dengan a, antara 0.6 - 0.9
sering disebut sebagai makanan semi basah (intermediate moisture foods) dan
cepat mengalami kerusakan karena pada a, tersebut mikroorganisme mampu
tumbuh dan berkembang biak dengan baik.

Salah satu faktor utama kerusakan pangan vyaitu akibat pertumbuhan
mikroorganisme. Produk pangan dengan nilai a,, sekitar 0.6 — 0.7 kemungkinan
besar dapat ditumbuhi oleh kapang, 0.7 - 0.88 dapat ditumbuhi oleh khamir dan
0.9 dapat ditumbuhi oleh bakteri. Dengan demikian dapat diduga bahwa untuk

produk pangan yang mempunyai nilai a, lebih besar daripada 0.9, maka
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kemungkinan besar produk pangan tersebut dapat ditumbuhi baik oleh kapang,
khamir ataupun bakteri. Sebaliknya, untuk produk pangan dengan a,, sekitar 0,6-
0,7 kemungkinan besar produk tersebut akan ditumbuhi oleh kapang, tetapi tidak
oleh bakteri. Namun demikian perlu diingat bahwa selalu ada kekecualian yang
perlu dipertimbangkan, misalnya beberapa bakteri khusus seperti bakteri halofilik
yang masih mampu tumbuh pada kondisi a, sekitar 0,7 (Iskandar,2017). Nasi
merupakan salah satu contoh makanan semi basah karena memiliki kadar air dan
aw yang tinggi. Hasil penelitian Daryael (2012) nasi memiliki nilai a,, yang tinggi
sebesar 0,95. Kandungan a,, yang tinggi ini membuat nasi tidak tahan lama dan
lebih cepat rusak.

Proses pengolahan beras menjadi nasi dapat menggunakan metode kukus,
liwet-kukus, microwave, presto (pressure cooker), dan ricecooker. Masing-
masing metode tersebut memiliki proses pindah panas yang berbeda. Proses
pindah panas terdiri dari 3 cara yaitu, konduksi, konveksi dan radiasi. Pada
metode kukus, liwet-kukus, microwave dan presto (pressure cooker)
menggunakan pindah panas secara konduksi dan konveksi, sedangkan microve
menggunakan pindah panas secara radiasi. Perbedaan pindah panas di setiap
metode pemasakan akan mempengaruhi suhu gelatinisasi pati. Pada proses
pemasakan, suhu gelatinisasi pati akan mempengaruhi waktu pemasakan beras
sehingga waktu pemasakan setiap motode berbeda. Metode memasak secara
signifikan mempengaruhi cemaran mikroba dan mutu nasi yang dihasilkan
(Aminuddin, 2009 ; Daomukda, 2011). Mutu rasa dan mutu tanak beras
umumnya dipengaruhi oleh karakter pati biji beras (kandungan amilosa dan suhu
gelatinisasi), namun karena adanya perbedaan kesukaan personal, kebiasaan, dan
lingkungan menjadi dasar dilakukannya analisis sensoris (Purwanti,2006 ; Oko,
2012).

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian mengenai nasi putih telah
banyak dilakukan, namun status mutu mikrobiologis nasi putih dengan berbagai
metode pengolahan belum banyak diketahui. Oleh karena itu dilakukan penelitian
mengenai perbedaan metode pemasakan nasi untuk mengetahui pengaruhnya

terhadap sifat kimia, mikrobiologis dan organoleptik yang dihasilkan.
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1.2 Rumusan Masalah

Proses pengolahan nasi di Indonesia sangat beragam. Prinsip memasak beras
hingga menjadi nasi yaitu dengan memasukkan molekul air ke dalam beras. Proses
ini membutuhkan panas yang cukup sehingga cara paling sederhana dengan
merebus dalam air hingga airnya meresap ke dalam butiran nasi. Metode kukus,
liwet-kukus, dan rice cooker memiliki prinsip kerja yang sama yaitu penyerapan
air oleh beras dengan pindah panas secara konveksi dengan suhu normal. Lain
halnya dengan prinsip kerja microwave yaitu mematangkan nasi menggunakan
perpindahan panas secara radiasi. Saat ini, juga mulai berkembang proses
pemasakan nasi dengan presto yaitu pemasakan bertekanan dengan suhu tinggi
+125°C. Kemampuan alat masak dalam proses pemasakan nasi dapat merubah
karakteristik beras menjadi nasi. Perbedaan prinsip kerja masing-masing alat juga
akan menghasilkan nasi yang berbeda. Nasi merupakan sumber pangan yang
mudah rusak. Penyediaan nasi dalam rumah tangga dilakukan untuk lebih dari
satu kali konsumsi. Sehingga penyimpanan nasi perlu dilakukan. Penyimpanan
nasi yang tidak tepat menyebabkan cemaran mikroba. Tingkat cemaran mikroba
dipengaruhi oleh faktor lain seperti a,. Nilai ay erat sekali hubungannya dengan
kadar air. Pemasakan nasi dapat dilakukan dengan berbagai metode seperti
pengukusan, liwet-kukus, microwave, ricecooker atau panas bertekanan.
Perbedaan metode pemasakan memungkinkan terjadinya perbedaan sifat nasi,
termasuk kandungan air dan a,, Sehingga potensi kerusakan mikroba juga
berbeda. Oleh karena itu diperlukan penelitian mengenai perbedaan metode
pemasakan nasi terhadap cemaran mikroba. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh perbedaan metode pemasakan terhadap sifat kimia,
mikrobiologis dan organoleptik nasi yang dihasilkan.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini, yaitu:
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1. Mengetahui pengaruh berbagai metode memasak (kukus, kombinasi,
microwave, ricecooker, presto) terhadap karakteristik kimia dan organoleptik
nasi.

2. Mengetahui mutu mikrobiologi nasi dengan berbagai metode pemasakan

(kukus, kombinasi, microwave, ricecooker, presto)

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini, yaitu:
1. Memberikan informasi teknologi pengolahan nasi yang aman dengan
berbagai metode pemasakan.
2. Sebagai acuan pemilihan metode pemasakan nasi untuk memperoleh hasil

sesuai selera.
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BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Beras

Beras adalah bagian bulir padi yang telah dipisahkan dari sekam atau kulit
padi. Pada negara-negara di dunia, beras merupakan komponen yang penting
dalam makanan sehari-hari, di Amerika, beras banyak diolah menjadi makanan
yang mempunyai cita rasa sedangkan di Indonesia beras dimasak sehingga
menjadi nasi dan dihidangkan dengan berbagai macam lauk pauk. Berikut

merupakan contoh gambar beras yang ditunjukkan pada Gambar 2.1

Gambar 2.1 Beras (Hariansuara, 2017)

Berdasarkan data USDA (2018), dalam 100 g beras terkandung 360 kkal
energi; 12,89 g air; 6,61 g protein; 0,58 g lemak dan komposisi terbesar yang
terkandung dalam beras adalah karbohidrat sebesar 79,34 g. Haryadi (2008)
mengatakan beras juga mengandung vitamin (terutama pada bagian aleuron),
mineral, dan air. Menurut Sertianto (2015), beras mengandung total pati sebesar
86,7%. Pati tersusun dari dua komponen yaitu amilosa dan amilopektin. Semakin
tinggi kadar amilopektin, maka akan semakin lekat nasi yang dihasilkan.
Berdasarkan kandungan amilosa, beras dibedakan menjadi 4 golongan yaitu beras
beramilosa tinggi (25-33%), beras beramilosa sedang (20-25%), beras beramilosa
rendah (9-20%), dan beras beramilosa sangat rendah (2-9%) (Koswara, 2009 dan
Luna et al., 2015). Kandungan amilosa mempengaruhi daya mekar nasi dan
keempukan nasi yang dihasilkan dimana semakin tinggi amilosanya, maka
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semakin mekar nasi yang dihasilkan. Menurut Septaningrum et al (2016), beras
yang mengandung amilosa tinggi mempunyai karakteristik nasi yang lebih keras
atau disebut nasi pera, sedangkan beras yang mengandung amilosa rendah
mempunyai karakteristik nasi bertekstur lunak atau disebut nasi pulen. Faktor
yang mempengaruhi warna nasi yaitu kadar amilosa dan suhu gelatinisasi. Beras
yang mempunyai kadar amilosa tinggi mempunyai warna lebih putih atau cerah.
Amilopektin bila tergelatinisasi sesmpurna memberikan warna yang transparan dan
kusam (Suprihatno et al., 2010).

2.2 Beras Varietas IR-64

Tanaman padi sebagai penghasil beras merupakan tanaman yang memiliki
varietas hingga ribuan jumlahnya, lebih dari 90% tumbuh di wilayah Asia Selatan
dan Asia Timur yang tersebar di negara-negara beriklim subtropis. Terdapat
kelompok utama dalam spesies padi yang telah dibudidayakan yaitu Oryza
sativayang yang bersal dari Asia dan Oryza globerima yang berasal dari Afrika
Barat (Winarno, 1997). Pengelompokkan ini didasarkan pada bentuk gabah baik
dari panjang maupun lebarnya (Patiwiri, 2006). Varietas-varietas padi yang
ditanam di Indonesia termasuk dalam subspesies indica. Terdapat berbagai macam
varietas padi yang dibudidayakan di Indonesia, salah satunya yaitu IR 64. Beras
IR 64 atau Setra Ramos adalah beras yang paling banyak beredar di pasaran,
karena harganya yang terjangkau dan relatif cocok dengan selera masyarakat.
Beras varietas IR 64 merupakan beras yang memiliki kadar amilosa sedang
sehingga menghasilkan tekstur nasi yang pulen. Morfologi varietas IR 64
ditunjukkan pada Tabel 2.1.
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Tabel 2.2 Morfologi varietas IR-66

Kategori Keterangan
Golongan Cere

Umur tanaman 110-120 hari
Bentuk tanaman Tegak
Tinggi tanaman 115-126 cm
Anakan produktif 20-35 batang
Warna kaki Hijau

Warna batang Hijau

Warna daun telinga
Warna lidah daun

Tidak berwarna
Tidak berwarna

Muka daun Kasar

Posisi daun Tegak

Daun bendera Tegak, sempit, dan panjang
Benuk gabah Ramping, panjang

Warna gabah Kuning bersih

Kadar amilosa 23%

Tekstur nasi Pulen

Sumber : (Suprihatno et al, 2009)

2.3 Pindah Panas pada Bahan Pangan
Pindah panas terjadi pada bahan yang memiliki perbedaan temperatur. Pada
bahan pangan, hampir semua proses pengolahan menggunakan panas. Pindah
panas atau transfer panas terjadi dengan baik dengan cara penyerapan atau
pelepasan panas. Panas dalam pengolahan bahan pangan mengalir melalui uap
(misalnya pada air blast freezing, blansing uap), melalui logam (misalnya
perebusan dengan panci), atau melalui gelombang elektromagnetik (misalnya
pada pemanasan dengan microwave) (Fathuroya,2017)
a. Radiasi
Radiasi panas adalah transfer panas tanpa menggunakan perantara. Perantara
yang digunakan biasanya adalah gelombang elektromagnetik. Contoh paling
sederhana dari radiasi adalah panas matahari yang sampai ke bumi.
b. Konduksi
Konduksi adalah aliran panas pada suatu bahan dengan menggunakan
perantara berupa benda padat. Sebagian besar alat-alat yang digunakan pada

proses pengolahan pangan adalah berupa benda padat. Contoh benda padat
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yang menjadi perantara panas pada proses pengolahan adalah panci, wajan,
pipa, dan tangki.

c. Konveksi
konveksi adalah aliran panas melalui zat alir. Zat tersebut dapat berupa cairan

atau gas.

2.4 Metode Pemasakan Nasi

Memasak merupakan sebuah cara mentransformasikan bahan makanan
menjadi sesuatu yang berbeda. Tranformasi makanan pada umumnya memerlukan
pemanas yang diperoleh dengan cara memindahkan energi dari sumber- sumber
panas ke makanan, sehingga molekul yang terdapat pada makanan berubah cepat
dan bereaksi ke bentuk dan struktur baru. Ada beberapa istilah pemindahan energi
panas yang digunakan dalam metode memasak yaitu konduksi, konveksi dan
radiasi. Istilah konduksi digunakan apabila antara bahan makanan dengan medium
penghasil panas terjadi kontak langsung, hamun menggunakan perantara berupa
benda padat. Contoh benda padat yang menjadi perantara panas pada proses
pengolahan adalah panci, wajan, pipa dan tangki. Menurut Fathuroya (2017),
konveksi adalah aliran panas melalui zat alir yang berupa cairan atau gas.
Konveksi digunakan apabila selama proses pengolahan terjadi pemindahan panas
yang disebabkan oleh perubahan dalam cairan yang menjadi sumber panas.
Radiasi menurut Mulyatiningsih (2007) adalah transfer panas yang menggunakan
gelombang elektromagnetik. Radiasi digunakan apabila proses pematangan bahan
makanan diperoleh dari energi murni yang memancarkan panas contohnya
microwave.
2.4.1 Metode Kukus

Metode kukus merupakan teknik memasak nasi secara konvensional.

Kelebihan dari metode ini, dapat memasak nasi dengan jumlah besar dalam sekali
proses. Metode kukus terkenal dengan teknik siram di masyarakat dan masih
banyak digunakan di Indonesia. Proses pemasakan nasi menggunakan metode
kukus menurut Sutarjana (2016) yang telah dimodifikasi yaitu, beras yang sudah

dicuci dimasukkan ke dalam kukusan. Kukusan berisi beras dimasukkan ke dalam
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dandang berisi air dan ditempatkan diatas api yang menyala. Api yang menyala
akan membuat air dalam dandang mendidih dan uap yang panas melalui lobang-
lobang atau sela-sela kukusan menembus ke dalam kukusan. Uap panas itu
menyebabkan beras berangsur-angsur menjadi lembek oleh penyerapan air dan
jika beras tidak dapat lagi menyerap air, maka air mendidih dituangkan ke atas
beras yang sedang di masak. Beras setengah matang yang disiram oleh air
mendidih akan menyerap air tersebut dan sisa air akan turun melalui sela-sela
lobang pada kukusan bercampur dengan air yang berada di dalamnya. Beberapa
saat kemudian, beras yang ditanak akan masak dan dipindahkan ke dalam wadah
dan sisa air di dalam dandang dibuang.

2.4.2 Metode Kombinasi (Liwet-Kukus)

Metode Kombinasi merupakan perpaduan antara metode liwet dan kukus.
Hingga saat ini, metode ini masih banyak digunakan oleh masyarakat. Proses
pemasakan nasi menggunakan metode liwet dan kukus menurut Sutarjana (2016)
yang telah dimodifikasi adalah setelah beras dicuci, dimasukkan ke dalam panci
dan ditambahkan air dengan perbandingan 1:2. Langkah selanjutnya panci
diletakkan di atas api, pada waktu air dalam panci mendidih merupakan pertanda
beras yang terdapat didalamnya sudah mulai lunak dan menyerap air. Saat air
dalam panci telah terserap semua oleh beras, beras diaduk dan dipindahkan pada
kukusan yang terdapat dalam dandang yang telah terisi air, beras yang sudah
setengah matang akan mendapatkan uap air dari bawah.

2.4.3 Presto (Pressure Cooker)

Presto merupakan sebuah peralatan memasak yang dapat membuat masakan
menjadi lebih cepat matang. Prinsip dasar yang digunakan pada panci
presto adalah kenaikan titik didih. Menurut Cahyo (2008), perebusan
menggunakan presto dilakukan dengan menggunakan tekanan tinggi sehingga
tulang-tulang kecil seperti pada ikan bandeng dapat menjadi lunak dan bisa
dikonsumsi. Panci Presto dapat juga digunakan sebagai alat untuk merebus
maupun mengukus dengan cepat. Tahapan untuk menaikkan temperatur rebusan
yaitu perlu menaikkan tekanan air dalam panci, sehingga temperatur rebusan juga

akan naik. Bentuk panci yang tertutup, mengakibatkan tekanan air dalam panci


http://repository.unej.ac.id/

10

akan naik dan temperatur nya juga naik, sehingga bahan makanan yang Kita
letakkan dalam panci presto akan lebih cepat empuk. Menurut Deliani (2004),
penggunaan presto dalam pemasakan nasi dapat menghasilkan nasi dengan tekstur
kenyal tetapi mudah berkerak. Hal ini dikarenakan adanya tekanan pada presto
yang mengakibatkan terjadinya peningkatan suhu. Istanto (2014) menyatakan
suhu yang dapat dicapai oleh panci presto umumnya 115 hingga 120°C dengan
tekanan 1 sampai 2 atm. Tekanan tinggi ini berasal dari akumulasi uap panas

karena bekerja pada sistem tertutup.

uap  pengaman
\ J‘f{\ gelang karet

Gambar 2.2 Bagian-bagian Panci Presto (Mesinraya.co.id, 2000)

Peristiwa yang terjadi di dalam pressure cooker sangat komplek
dikarenakan banyaknya peristiwa yang terjadi secara bersamaan seperti peristiwa
konduksi, konveksi, penguapan, pendidihan, dan kondensasi. Peristiwa yang
terjadi di dalam pressure cooker terdapat tiga periode. Periode pertama pressure
cooker hanya berisi air, daging, dan udara dingin mulai dipanasi. Selama periode
pertama, tekanan di dalam pressure cooker lebih kecil dari tekanan katup tekan
sehingga tidak ada massa yang mengalir keluar. Periode kedua pressure cooker
terjadi ketika tekanan gas di dalam pressure cooker melebihi kekuatan tekanan
katup pengatur tekanan, maka katup pengatur tekanan akan terbuka. Pada periode
kedua ini tekanan gas dipertahankan konstan. Periode ketiga terjadi pada saat
kompor atau sumber panas dimatikan dan katup pengatur tekanan dibuka,
sehingga gas (udara dan uap air) keluar melalui katup tekan (Polimeni et
al.,2011).

Pengolahan nasi dengan panci presto yang telah dimodifikasi, dimulai

dengan beras yang telah dicuci bersih dimasukkan ke dalam panci presto dengan
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menambahkan air 1:2. Kompor dinyalakan dengan api besar hingga panci presto
berbunyi dan uap keluar. Api kompor dikecilkan dan dilanjutkan memasak selama
30 menit. Api kompor dimatikan setelah 30 menit dan panci presto dibiarkan
selama 10 hingga 15 menit hingga katup pengaman dan suhunya turun, kemudian
tutup panci dibuka dan nasi dipindahkan ke wadah. (Rahmadi, 2019).
2.4.4 Metode Rice Cooker

Rice cooker merupakan alat penanak nasi dengan tenaga listrik yang
bekerja secara otomatis. Sistem kerja pada rice cooker itu menggunakan sistem
perpindahan panas jenis konduksi dan konveksi. Rice cooker bekerja dengan
memanaskan air sampai titik didihnya. Panas akan tersalurkan ke panci tempat
beras dan air diletakkan. Air akan terserap pada temperatur 100°C. Pada
temperatur tersebut semua air akan habis terserap dan nasipun matang. Di bagian
bawah rice cooker terdapat sebuah termostat. Termostat akan mendeteksi apakah
air sudah mencapai titik didihnya atau belum. Ketika air sudah mencapai titik
didhnya (100°C), rice cooker mempertahankannya beberapa saat (membiarkan
semua air menguap) lalu menurunkan suhu dalam rentang temperatur 75-80C
sehingga suhu di dalam panci akan bertahan untuk menghangatkan nasi di
dalamnya (Teddy, 2008). Priyanto (2015) melaporkan pengunaan rice cooker
dapat menghasilkan nasi yang mudah lengket dan berkerak jika penambahan air
dan lama waktu penyimpanan tidak tepat. Menurut Toothman (2008) proses
pengolahan nasi dalam rice cooker terjadi dalam empat tahap yaitu penambahan
air, pendidihan (boiling), penyerapan air (absorbing water), dan pendiaman
(resting). Memasak nasi menggunakan rice cooker bisa juga menggunakan air
panas untuk mempercepat proses pematangan, sehingga nutrisi beras tidak banyak
hilang dan menghemat listrik.
2.4.5 Metode Microwave

Microwave adalah teknologi pemanasan dengan memanfaatkan radiasi
gelombang elektromagnetik yang mempunyai panjang gelombang sangat pendek.
Gelombang mikro akan memasuki bahan dan panas akan menyebar di dalam
bahan (Ehlermann, 2002). Microwave dapat memasak dalam waktu singkat dan

sangat efisien karena hanya memanaskan bahan-bahan yang mempunyai sifat
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menyerap gelombang mikro, seperti air, etanol dan produk-produk pertanian
(Belanger, 1995). Penggunaan energi gelombang mikro pada microwave termasuk
mekanisme perpindahan panas secara radiasi. Radiasi merupakan perpindahan
panas dari suatu benda ke benda lainnya, tanpa adanya kontak fisik tetapi melalui
gerakan gelombang (Soesanto, 2007). Microwave beroperasi dengan pelepasan
gelombang mikro oleh tabung elektron sehingga molekul-molekul air dalam
makanan akan teragitasi. Proses ini menimbulkan getaran sehingga akan
memproduksi panas. Dalam oven, gelombang mikro masuk melalui bagian atas
ruang oven yang dilengkapi dengan kipas pemusing (stirrer). Stirrer bertugas
untuk menyebarkan panas yang dihasilkan oleh tabung elektron ke seluruh bagian
oven. Kombinasi panas berintensitas tinggi dengan stirrer menyebabkan proses
pemasakan semakin cepat (Widianarko et al., 2002).

Radiasi gelombang mikro berbeda dengan metode pemanasan konvensional.
Radiasi gelombang mikro memberikan pemanasan yang merata pada campuran
reaksi. Gelombang elektromagnetik yang dihasilkan akan diserap oleh molekul air
yang terdapat dalam bahan pangan. Energi yang telah diserap tersebut akan
dikonversi menjadi energi kinetik serta energi panas. Pergerakan cepat molekul air
menyebabkan molekul air dan molekul pati saling bertabrakan. Selain itu molekul
air juga memasuki granula pati dan menghasilkan energi panas di dalam granula
tersebut, sehingga proses pemanasan sampel berlangsung dengan cepat (Fan et al,
2013). Penanakan menggunakan microwave oven memerlukan waktu yang lebih
singkat daripada cara penanakan konvensional. Marsono dan Toppings (1993)
menyebutkan menanak nasi dari beras yang dibudidayakan di Australia, yaitu
Calrose dan Doongara dengan perbandingan 1 : 1,5 memerlukan waktu 5 menit
dengan kekuatan listrik penuh (high), kemudian diaduk setiap 5 menit dan

dilanjutkan hingga matang.

2.5 Proses yang Terjadi Selama Proses Pengolahan Nasi
a. Gelatinisasi
Gelatinisasi merupakan proses terjadinya pembekakan granula pati akibat

adanya air dan panas. Proses gelatinisasi terjadi apabila pati dipanaskan dalam
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kondisi kelembaban yang cukup. Granula-granula pati akan menyerap air lalu
mengembang dan menyebabkan kekacauan pada kristalin tanpa bisa kembali pada
kondisi semula (irreversible). Naiknya suhu pemanasan akan meningkatkan
pembengkakan granula pati, suhu terjadinya peristiwa ini disebut suhu gelatiniasai
(Amin, 2013). Menurut Nurhayati et al (2014), gelatinisasi akan menyebabkan
granula pati rusak dan pada saat pendinginan terjadi restrukturisasi pati menjadi
pati resisten. Menurut teori Harper (1981), mekanisme terjadinya gel dapat dibagi
menjadi tiga tahapan. Pertama, granula pati mulai berinteraksi dengan molekul air
dan dengan peningkatan suhu suspensi terjadilah pemutusan sebagian besar ikatan
intermolekul pada kristal amilosa. Tahap kedua terjadi pengembangan granula
pati. Tahap akhir mulai berdifusinya molekul-molekul amilosa keluar dari granula
sebagai akibat dari meningkatnya suhu panas dan air yang berlebihan, hal ini
menyebabkan granula mengembang lebih lanjut.

Gel yang mengandung amilosa sekitar 25% akan menghasilkan gel yang
keras karena molekul pati membentuk jaringan, sebaliknya pada gel dengan
amilosa yang rendah bertekstur lembut dan tidak memiliki jaringan (Copeland et
al., 2009). Suhu gelatinisasi mempengaruhi lamanya memasak nasi. Berdasarkan
suhu gelatinisasinya, beras dapat digolongkan menjadi tiga jenis, yaitu beras
dengan suhu gelatinisasi rendah (55-69°C), suhu gelatinisasi sedang (70-74°C),
dan suhu gelatinisasi tinggi (>74°C) (Hernawan dan Meylani, 2016),. Beras yang
mempunyai suhu gelatinisasi tinggi jika dimasak membutuhkan lebih banyak air
dan akan mengembang pada waktu tanak lebih lama dibanding beras bersuhu
gelatinisasi rendah (Prihatini, 2002 dan Juliano, 2006).

b. Retrogradasi

Retrogradasi merupakan perubahan yang terjadi pada pati tergelatinisasi pada
saat pendinginan, sehingga akan terjadi rekristalisasi sepenuhnya yang bersifat
reversibel atau dapat balik pada amilopektin dan sebagian rekristalisasi bersifat
ireversibel atau tidak dapat balik pada amilosa (Septianingrum et al, 2016).
Menurut Swinkels (1985), jika pasta pati tersebut kemudian mendingin, energi
kinetic tidak lagi cukup tinggi untuk melawan kecenderungan molekul-molekul

amilosa untuk bersatu kembali. Molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu
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sama lain serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir luar
granula, dengan demikian mereka menggabungkan butir-butir pati yang bengkak
tersebut menjadi semcam jaring-jaring membentuk mikrokristal dan mengendap.
Retrogradasi mampu menyebabkan perubahan sifat pada gel pati yaitu
meningkatkan ketahanan pati terhadap hidrolisis enzim amilolitik, menurunkan
kemampuan transmisi cahaya, dan kehilangan kemampuan membentuk kompleks
berwarna biru dan iodin (Ratnayake, 2002). Menurut Jane, et al (2004), faktor-
faktor pendukung terjadinya retrogradasi pati yaitu suhu yang rendah, pH yang
netral dan derajat polimersi yang relatif rendah tidak ada percabangan ikatan dari
molekul, konsentrasi amilosa yang tinggi, dan adanya ion-ion organik tertentu.

2.6 Aktivitas Air

Aktivitas air atau water activity (a,) sering disebut juga air bebas, karena
mampu membantu aktivitas pertumbuhan mikroba dan aktivitas reaksi-reaksi
kimiawi pada bahan pangan. Bahan pangan yang mempunyai kandungan atau
nilai a, tinggi pada umumnya cepat mengalami kerusakan, baik akibat
pertumbuhan mikroba maupun akibat reaksi kimia tertentu seperti oksidasi dan
reaksi enzimatik. Aktivitas air pada bahan pangan pada umumnya sangat mudah
untuk dibekukan maupun diuapkan. Aktivitas air juga dinyatakan sebagai potensi
kimia dari air yang nilainya bervariasi dari 0 sampai 1. Pada nilai aktivitas air
sama dengan O berarti molekul air yang bersangkutan sama sekali tidak dapat
melakukan aktivitas dalam proses kimia. Sedangkan nilai aktivitas air sama
dengan 1 berarti potensi air dalam proses kimia pada kondisi maksimal (Waluyo,
2001)

2.7 Kadar Air

Air merupakan salah satu unsur penting dalam bahan pangan, meskipun
bukan sumber nutrient namun keberadaannya sangat esensial dalam kelangsungan
proses biokimiawi organisme hidup. Air didalam produk pangan dapat berupa air
bebas dan air terikat. Air bebas terdapat pada ruang antar sel dan pori-pori bahan

pangan, sedangkan air terikat merupakan air yang berikatan dengan
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makromolekul seperti protein, krbohidrat atau berbentuk hidrat dengan garam-
garam dalam sel. Analisis kadar air sebagai komponen dominan pada produk
pangan sangatlah penting karena air mempengaruhi stabilitas dan kualitas bahan.
Analisis kadar air digunakan untuk mengetahui standar presentase kadar air pada
suatu bahan pangan (Atma, 2018)

Kadar air adalah perbedaan antara berat bahan sebelum dan sesudah
dilakukan pemanasan. Setiap bahan bila diletakkan dalam udara terbuka kadar
airnya akan mencapai keseimbangan dengan kelembaban udara disekitarnya.
Kadar air ini disebut dengan kadar air seimbang. Setiap kelembaban relatif
tertentu dapat menghasilkan kadar air seimbang tertentu pula. Dengan demikian

dapat dibuat hubungan antara kadar air seimbang dengan kelembaban relatif.

2.8 Sifat Mikrobiologis

Mikrobiologi pangan adalah salah satu cabang mikrobiologi yang
mempelajari bentuk, sifat, dan peranan mikroorganisme dalam rantai produksi
pangan baik yang menguntungkan maupun yang merugikan seperti kerusakan
pangan dan penyebab penyakit bawaan pangan. Kelompok mikroorganisme dalam
pangan terdiri atas beberapa spesies dan strain bakteri, khamir, kapang, dan virus
yang berperan penting dalam pangan karena kemampuannya. Kemampuan
tersebut menyebabkan kerusakan dan penyakit bawaan pangan, serta digunakan
untuk produksi pangan dan aditif pangan. di antara 4 kelompok mikroorganisme
pangan, bakteri merupakan kelompok terbesar. Hal itu disebabkan karena bakteri
dapat berada di hampir semua jenis pangan dengan laju pertumbuhan yang tinggi,
bahkan pada pangan yang tidak dapat ditumbuhi oleh khamir dan kapang. Bakteri
juga merupakan kelompok mikroorganisme paling penting yang menyebabkan
kerusakan pangan dan menimbulkan penyakit bawaan pangan (Sopandi dan
Wardah, 2014).

2.9 Hubungan Aktivitas Air (ay), Kadar Air dan Sifat Mikrobiologis
Kadar air bahan pangan mempunyai peranan penting dalam menentukan

keawetan. Hal ini disebabkan oleh kadar air mempunyai pengaruh yang erat pada
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laju  pertumbuhan  mikroorganisme pembusuk dan laju  reaksi-reaksi
kimia/biokimia yang dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan. Pertumbuhan
mikroorganisme pada bahan pangan biasanya sangat dipengaruhi oleh aktivitas air
(aw), yang mana a, dapat diartikan sebagai indeks jumlah air yang dapat
dimanfaatkan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya. Semakin tinggi nilai
aw, maka semakin besar ketersediaan air sehingga semakin besar peluang
ditemukannya mikroorganism. Kadar air dinyatakan dalam persen (%) pada
kisaran skala 0-100, sedangkan nilai a, dinyatakan dalam angka desimal pada
kisaran skala 0-1,0 (Legowo dan Nurmanto, 2004).

Mikroorganisme mempunyai nilai a,, minimum, di mana pada kondisi ay
bahan pangan lebih besar daripada a,, minimum, maka mikroorganisme tersebut
mampu tumbuh dan berkembang dengan baik. Sebaliknya; pada kondisi a,, lebih
kecil daripada nilai a, minimumnya, maka mikroorganisme tersebut tidak akan
mampu tumbuh dengan baik karena tidak tersedia air yang cukup untuk
pertumbuhannya. Bakteri umumnya mempunyai persyaratan a,, minimum yang
lebih besar daripada persyaratan a,, minimum untuk kapang dan khamir. Nilai a,
minimum untuk bakteri biasanya adalah sekitar 0,9, sedangkan Kkhamir
mempunyai persyaratan a, minimum antara 0,8-0,9. Dan kapang mempunyai
persyaratan a,, minimum sebesar 0,6-0,7. Dengan demikian dapat diduga bahwa
untuk produk pangan yang mempunyai nilai a,, lebih besar daripada 0,9, maka
kemungkinan besar produk pangan tersebut dapat ditumbuhi baik oleh kapang,
khamir ataupun bakteri. Sebaliknya, untuk produk pangan dengan a,, sekitar 0,6-
0,7 kemungkinan besar produk tersebut akan ditumbuhi oleh kapang, tetapi tidak
oleh bakteri. Namun demikian perlu diingat bahwa selalu ada kekecualian-
kekecualian yang perlu dipertimbangkan; misalnya beberapa bakteri khusus juga
masih mampu tumbuh pada kondisi a,, sekitar 0.7 (Fardiaz, 2014)
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BAB 3 METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Hasil
Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian dan Studio Kewirausahaan Hasil Teknologi
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian
dimulai pada bulan November 2019 — Februari 2020.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian
3.2.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu beras IR-64 (2 Lumba-
lumba) yang diperoleh dari CV Bintang Mulia Jember dan air (Vit) yang
diperoleh dari KPRI Universitas Jember. Bahan-bahan kimia yang digunakan
untuk pengujian diantaranya aquades, NaCl murni yang diperoleh dari
Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Hasil Pertanian dan media PCA (Plate
Count Agar) (Himedia M091-500G).
3.2.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi peralatan untuk
memasak nasi dan peralatan pengujian. Peralatan yang digunakan dalam memasak
nasi meliputi panci, dandang, microwave (Panasonic NN-SM32HM ), rice cooker
(Miyako),, presto (Maxim), centong, baskom, sendok, kompor, piring, timbangan
digital (SF - 400). Peralatan pengujian meliputi oven (Memmert), botol timbang,
timbangan analitik (Dever Instrumen M-310), eksikator, autoclave, vortex
(Medline VM-3000-MD, Jerman), coloni counter, pipet mikro, cawan petri, gelas
ukur, tabung reaksi, labu erlenmeyer, bunsen, dan inkubator (Heraeus instrument
D-63450 Hanau tipe B 6200, USA), a,, meter (Novasina Labswift-a,), hot plate.

17


http://repository.unej.ac.id/

18

3.3 Pelaksanaan Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbedaan metode memasak
nasi. Jenis metode memasak yaitu Kukus, Kombinasi (Liwet-kukus), Microwave,
Presto, dan Rice cooker. Pengamatan dilakukan tiga kali ulangan.
3.3.2 Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari tiga tahap. Tahap Pertama yaitu penyiapan bahan
meliputi beras dan air. Tahap kedua yaitu proses pemasakan nasi dengan variasi
metode memasak (Kukus, Kombinasi, Microwave, presto, dan Rice Cooker.
Tahap ketiga yaitu dilakukan uji kimia (kadar a,, dan kadar air), uji mutu hedonik
(warna, aroma, tekstur, dan rasa), dan analisis Total Plate Count untuk
mengetahui cemaran mikroba yang dihasilkan dari proses pemasakan yang
berbeda.
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Gambar 3.1. Diagram alir tahapan penelitian
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3.3.2.1 Pemasakan Nasi Metode Kukus

Proses pemasakan nasi menggunakan metode kukus menurut Sutarjana
(2016) yang telah dimodifikasi yaitu meliputi penyortiran, penimbangan beras,
pencucian, penirisan, dan pemasakan. Beras yang digunakan pada penelitian ini
yaitu beras varietas IR 64 sebanyak 100 g. Beras dilakukan penyortiran sebelum
ditimbang. Setelah disortir dan ditimbang, beras dilakukan pencucian dengan air
mengalir sebanyak 3x yang bertujuan untuk membersihkan kotoran seperti debu
yang melekat pada beras kemudian air pada beras ditiriskan. Beras yang sudah
dicuci dimasukkan ke dalam kukusan pada dandang berisi air sebanyak 200 mi
yang telah mendidih. Api yang menyala akan membuat air dalam dandang
mendidih dan uap yang panas melalui lobang-lobang atau sela-sela kukusan
menembus ke dalam kukusan. Setelah +15 menit beras disiram oleh air mendidih
sehingga beras akan menyerap air tersebut, sisanya air akan turun melalui sela-
sela lobang pada kukusan bercampur dengan air yang berada di dalamnya. Setelah
15 — 20 menit, beras yang ditanak masak.
3.3.2.2 Pemasakan Nasi Metode Kombinasi (Liwet-Kukus)

Proses pemasakan nasi menggunakan metode liwet dan kukus menurut
Sutarjana (2016) yang telah dimodifikasi meliputi penyortiran, penimbangan
beras, pencucian, penirisan, dan pemasakan. Beras yang digunakan pada
penelitian ini yaitu beras varietas IR 64 sebanyak 100 g. Beras dilakukan
penyortiran sebelum ditimbang. Setelah disortir dan ditimbang, beras dilakukan
pencucian dengan air mengalir sebanyak 3x yang bertujuan untuk membersihkan
kotoran seperti debu yang melekat pada beras kemudian air pada beras ditiriskan.
Beras yang sudah dicuci dimasukkan ke dalam panci dan ditambahkan air
sebanyak 200 ml dengan perbandingan beras dan air 1:2. Langkah selanjutnya
panci diletakkan di atas api, pada waktu air dalam panci mendidih merupakan
pertanda beras yang terdapat didalamnya sudah mulai lunak dan menyerap air.
Saat air dalam panci telah terserap semua oleh beras 20 menit, beras diaduk dan
dipindahkan pada kukusan yang terdapat dalam dandang yang telah terisi air.
Setelah £20 menit nasi akan matang.

3.3.2.3 Pemasakan Nasi Metode Microwave
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Proses pemasakan nasi menggunakan metode microwave menurut
Daomukda (2011) yang telah dimodifikasi terdiri dari pembersihan beras dari
benda asing dan kotoran, penimbangan beras @100 g, pencucian beras dengan air
bersih (dua kali) dan ditiriskan lalu ditempatkan dalam mangkuk keramik dan air
ditambahkan sebanyak 200 mL. Kemudian, beras dipanaskan diletakkan pada
piringan dalam microwave yang berdaya 450W dan menggunakan high
temperature. Microwave di timer setiap 10 menit dan diaduk sampai semua air
menyerap.
3.3.2.4 Pemasakan Nasi Metode Presto

Pemasakan beras dengan panci presto menurut Rahmadi (2019) yang telah
dimodifikasi dimulai dengan beras (100 g) dibersihkan dari benda asing dan
kotoran. Kedua, beras dicuci dengan air bersih (tiga kali) dan ditiriskan dan
dimasukkan ke dalam panci presto. Kemudian, 200 mL air ditambahkan. Kompor
dinyalakan dengan api besar hingga panci presto berbunyi dan uap keluar.
Kemudian api kompor dikecilkan dan dilanjutkan memasak selama +10 menit.
Setelah itu, api kompor dimatikan dan dibiarkan selama 10 hingga 15 menit agar
katup pengaman dan suhunya turun, kemudian tutup panci dibuka kemudian nasi
diangkat.
3.3.2.5 Pemasakan Nasi Metode Rice cooker

Proses pemasakan beras menggunakan metode modern (rice cooker)
menurut Sutarjana (2009) yang telah dimodifikasi dimulai dengan pembersihan
beras (100 g) dari benda asing dan kotoran. Kemudian beras dicuci dengan air
bersih (tiga kali) dan ditiriskan dan dimasukkan ke dalam panci aluminium di rice
cooker dan 200 mL air ditambahkan ke dalam beras. Selanjutnya, termostat diklik
dan cahaya 'memasak’ menyala di rice cooker pertanda telah siap memasak beras
menjadi nasi. Sekitar 20 menit tombol thermostat otomatis akan pindah dari posisi

cahaya 'memasak’ ke posisi lampu 'hangat' yang menunjukkan nasi matang.

3.4 Parameter Pengamatan
Penelitian ini menggunakan 4 parameter. Parameter pertama yaitu uji

aktivitas air (a,) yang mengacu pada Primo-Martin (2009). Parameter kedua yaitu


http://repository.unej.ac.id/

22

uji kadar air yang mengacu pada AOAC, 1995 dengan metode gravimetri.
Parameter ketiga yaitu pengujian mikroba (Total Plate Count) yang mengacu pada
Jackson et al (2001) dan parameter keempat uji organoleptik kesukaan (warna,
aroma, tekstur dan rasa) oleh panelis tidak terlatih yang mengacu pada
Setyoningsih (2010).

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Nilai aktivitas air (ay)

Sebanyak + 3 gram sampel nasi putih yang telah dilakukan penyimpanan
pada wakul nasi pada suhu ruang selama 2 jam dihancurkan menggunakan
sendok, kemudian diletakkan pada piringan kecil a, meter. Tempat sampel
ditutup, ditekan tombol START, nilai a,, muncul di layar monitor.

3.5.2 Kadar Air
Pengukuran kadar air menggunakan metode oven dengan menguapkan air
nasi dengan pemanasan oven (Memmert), pada suhu (100+5)°C. Berat yang
hilang selama pemanasan dianggap sebagai air yang menguap. Prosedurnya
meliputi penimbangan botol timbang yang telah dikeringkan dalam oven 30 menit
pada suhu 100-105°C kemudian didinginkan di dalam eksikator selama 15 menit
dan dihitung sebagai a (g). Sampel nasi putih sebanyak 5 gram dimasukkan ke
dalam botol timbang yang diketahui beratnya dan ditimbang sebagai (g), lalu
dikeringkan pada oven selama 3 jam suhu 100-105°C. Tahap selanjutnya botol
timbang didinginkan di dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang sampai
diperoleh berat konstan sebagai ¢ (g) dengan selisih penimbangan 0.0001g -
0,0002 g. Perhitungan kadar air dilakukan menggunakan rumus sebagai berikut :
Kadar air = 2’%2 x 100%
a = berat botol timbang (g)
b = berat botol timbang dan bahan sebelum di oven (g)
¢ = berat botol timbang dan bahan setelah di oven (g)
3.5.3 Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan pada penelitian meliputi tekstur, warna, aroma,

dan rasa. Pengujian ini dilakukan dengan uji kesukaan atau penerimaan konsumen
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berdasarkan skoring, panelis diminta mengungkapkan kesukaannya terhadap
produk yang sudah disajikan (Setyoningsih, 2010). Panelis yang digunakan yaitu
panelis tidak terlatih sejumlah 25 orang. Deskriptif dan skor penilaian uji skoring
kesukaan dapat dilihat pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Skor penilaian uji skoring kesukaan
Skor Kesukaan
1 Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak tidak suka
Netral
Agak suka
Suka
Sangat suka

~No ok~ Wi

3.5.4 Total Plate Count

Analisis TPC menggunakan media PCA. Sebanyak 25 g sampel nasi yang
telah disimpan pada suhu ruang selama dua jam dihomogenkan dengan larutan
garam fisiologi 225 mL. Sampel yang telah homogen dilakukan pengenceran tiga
seri dengan cara mengambil sebanyak 1 ml untuk dilakukan pemupukan pada
media PCA. Tahap selanjutnya dilakukan inkubasi pada suhu 37°C selama 24-48
jam dan dilakukan pengamatan koloni menggunakan colony counter. Populasi
mikroba dihitung dengan metode BAM sebagai berikut :

xC
((1 xn1) + (0,1 xn2)) xd

Keterangan:

N = Jumlah koloni

ZC = Jumlah koloni yang dihitung

nl =Jumlah cawan pada pengenceran 1
n2 = Jumlah cawan pada pengenceran 2

d =Tingkat pengenceran
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3.6 Analisa Data

Pengolahan data pengujian kimia dilakukan analisis dengan menggunakan
sidik ragam (ANOVA) pada SPSS V24 dan bila data menunjukkan beda nyata
dilakukan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan tingkat signifikan
<5%. Pengolahan data organoleptik menggunakan analisis chi-square dan
disajikan dalam bentuk diagram laba-laba. Analisis data total populasi mikroba
dilakukan dengan metode deskriptif yang dilengkapi dengan tabel dan disajikan
dalam bentuk grafik. Analisis jumlah populasi total mikroba dikonversi dalam

bentuk logaritma (log;o CFU/g) untuk mempermudah pembacaan data
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
1. Nasi yang diolah dengan menggunakan metode memasak yang berbeda
(kukus, kombinasi (Liwet-kukus), microwave, rice cooker, presto)
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kandungan kadar air nasi,
namun berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas air. Hasil uji chi square
pada sifat organoleptik pada taraf signifikan 5% berpengaruh tidak nyata
terhadap warna, aroma, dan rasa, namun berpengaruh nyata terhadap
tekstur nasi yang dihasilkan.
2. Kadar air dan total populasi mikroba memiliki korelasi positif yang sangat

kuat. Metode pemasakan dengan urutan tertinggi pada metode microwave
(3.02 10g10CFU/ml), presto (2.94 1logl0CFU/ml), ricecooker (2.83
loglOCFU/ml), kombinasi (2.4 1oglOCFU/ml) dan kukus (2.08
log10CFU/ml).

5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini yaitu pada penelitian ini

tidak melakukan kontrol suhu untuk proses pemasakan nasi. Oleh karena itu

disarankan untuk dilakukan pengkondisian suhu untuk mengetahui suhu yang

tepat untuk proses pemasakan nasi. selain itu, pada penelitian selanjutnya dapat

pada proses pemasakan nasi dapat ditambahkan bahan-bahan seperti garam atau

gula yang dapat mengikat air bebas agar dapat menurunkan nilai a,, dan cemaran

mikroba yang dihasilkan.
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DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 4.1 Data Aktivitas Air (Ay)

4.1.1 Data Hasil Analisis Aktivitas Air (Aw) Nasi

Perlakuan

Perlakuan _ _ Rata-
Simplo Duplo Triplo rata STDEV
Kukus 0.913 0.914 0915 0.914 0.001
Liwet-Kukus 0.909 0.915 0.916 0.913 0.004
Microwave 0.913 0.914 0.917 0.915 0.002
Presto 0.913 0.914 0915 0.914 0.001
Ricecooker 0.913 0.913 0.914 0.913 0.001
4.1.2 Data Hasil Uji Anova Aktivitas Air (Aw) Nasi
Source Ss;lzzlr%fs df Sl\éljg?e F Sig.
Between .000 4 .000 222 920
Groups
Within Groups .000 10 .000
Total .000 14
Lampiran 4.2 Kadar Air
4.2.1 Data Hasil Analisa Kadar Air Nasi
Perlakuan
Perlakuan Rata-rata STDEV
Simplo Duplo Triplo
Kukus 58.35 57.40 57.84 57.86 0.48
Liwet-Kukus 59.65 58.82 59.65 59.37 0.48
Microwave 70.00 69.13 69.56 69.56 0.43
Presto 64.88 65.78 63.65 64.77 1.07
Ricecooker 61.96 62.66 59.80 61.47 1.49
4.2.2 Data Hasil Uji Anova Kadar Air Nasi
Source Sum of of Mean E Sig.
Squares Square
Between 261.838 4 65.460 81.312 .000
Groups
Within Groups 8.050 10 .805
Total 269.889 14
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4.2.3 Data Hasil Uji DNMRT Kadar Air Nasi

Perlakua N Subset for alpha = 0.05

Notasi
n 1 2 3 4
P1 3 57.86490 a
0
p2 3 59.37003 a
3
P5 3 61.47443 b
3
P4 3 64.77120 ¢
0
P3 3 69.56023 d
3
Sig. .067 1.000 1.000 1.000
Lampiran 4.3 Total Mikroba
4.3.1 Populasi Total Mikroba Pada Nasi
Perlakuan  Ulangan cfu/ml log 19 e STDEV
cfu/ml rata
Ul 1.1x 10° 2.02
Kukus U2 1.4 % 10° 513 2.08 0.08
. Wit 1.7 x 10° 2.24
Kombinasi U2 3.6 x 102 5 56 2.40 0.23
. U1l 6.1 x 10° 2.79
Microwave U2 18 x 10° 394 3.02 0.32
Ul 3.9 x 10? 2.59
Presto U2 19 x 10° 398 2.94 0.48
. U1l 3.4 x 10? 2.54
Ricecooker U2 13 % 10° 313 2.83 0.42
4.3.2 Korelasi Kadar Air dan Total Populasi Mikroba
Korelasi
Kadar Air TPC
Pearson Correlation 1 .870
Kadar Air  Sig. (2-tailed) .05
N 5
Pearson Correlation .870 1
TPC Sig. (2-tailed) .05

N 5 5
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Lampiran 4.4 Uji Organoleptik

4.4.1 Uji Kesukaan Warna

Kode Sampel
408 975 440 328

231

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22

23
Total

125 106 104 118

111

Rata-
rata

5.43 4.61 4.52 5.13

4.83
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4.4.1.1 Data Perhitungan Organoleptik Kesukaan Warna

Perlakuan P1 P2 P3 P4 P5 Total
Agak tidak suka 1 0 4 1 7
Tidak suka 1 0 3 0 6
Netral 9 7 10 5 7 38
Agak suka 4 3 4 5 19
Suka 6 9 2 7 30
Sangat suka 2 4 5 3 15
Total 23 23 23 23 23 115

4.4.1.2 Tes Statistik Chisquare Warna

Asymptotic
Value df Significance
(2-sided)

Pearson Chi-Square 22.642° 20 .307
Likelihood Ratio 24.980 20 .202
Linear-by-Linear 114 1 736
Association
N of Valid Cases 115

Tabel Chi-Square a 0.05 24.99
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4.4.2 Uji Kesukaan Aroma

Kode Sampel
408 975 440 328

231

Panelis

10
11
12
13
14
15
16

17
18
19
20
21

22

23
Total

112 116 112 117

110

Rata-
rata

4.87 5.04 4.87 5.09

4.78
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4.4.2.1 Data Perhitungan Organoleptik Kesukaan Aroma

50

Perlakuan P1 P2 P3 P4 P5 Total
Tidak suka 2 2 1 1 1 7
Netral 8 8 7 9 5 37
Agak suka 7 6 8 6 10 37
Suka 5 5 4 6 5 25
Sangat suka 1 2 3 1 2 9
Total 23 23 23 23 23 115
4.4.2.2 Tes Statistik Chisquare Aroma
Asymptotic
Value df Significance
(2-sided)

Pearson Chi-Square 5.569% 16 992
Likelihood Ratio 5.572 16 992
Linear-by-Linear q74 1 379
Association
N of Valid Cases 115
Tabel Chi-Square a 0.05 26.29
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4.4.3 Uji Kesukaan Tekstur

Kode Sampel
408 975 440 328

231

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18

19
20
21
22

23
Total

127 71 91 105

116

Rata-
rata

S 3.09 3.96 4.57

5.04
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4.4.3.1 Data Perhitungan Organoleptik Kesukaan Tekstur

Perlakuan P1 P2 P3 P4 P5 Total
Sangat tidak 0 0 2 0 0 2
suka

Agak tidak 0 0 9 5 2 16
suka

Tidak suka 0 0 4 4 3 11
Netral 6 3 3 4 8 24
Agak suka 10 7 3 7 2 29
Suka 7 11 2 3 6 29
Sangat suka 0 2 0 0 2 4
Total 23 23 23 23 23 115

4.4.3.2 Tes Statistik Chisquare Tekstur

Asymptotic
Value df Significance
(2-sided)

Pearson Chi-Square 60.066 24 .000
Likelihood Ratio 66.995 24 .000
Linear-by-Linear 6.610 1 .010
Association
N of Valid Cases 1186

Tabel Chi-Square a 0.05 36.42
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4.4.4 Uji Kesukaan Rasa

Kode Sampel
408 975 440 328

231

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18

19
20
21
22

23
Total

114

119 104 117

115

Rata-
rata

4.96

N 4.52 5.09

5.00
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4.4.4.1 Data Perhitungan Organoleptik Kesukaan Rasa

Perlakuan P1 P2 P3 P4 P5 Total
SSSESat tidak 0 0 1 0 0 1
jSzk tidak 0 1 2 2 0 5
Tidak suka 1 2 2 1 3 9
Netral 7 4 7 6 6 30
Agak suka 8 6 4 3 6 27
Suka 5 5 4 6 5 25
Sangat suka 2 5 3 5 3 18
Total 23 23 23 23 23 115

4.4.4.2 Tes Statistik Chisquare Rasa

Asymptotic
Value df Significance
(2-sided)
Pearson Chi-Square 15.770° 24 .896
Likelihood Ratio 6444 24 .860
Llnea_r-b_y-Llnear .035 1 .851
Association
N of Valid Cases 15.770° 24 .896

Tabel Chi-Square a 0.05 36.42
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LAMPIRAN DOKUMENTASI

Penimbangan beras

[_L bl | l"x;%'

Pemasakan beras metode kukus dan Pemasakan beras metode microwave
kombinasi

Pemasakan beras metode Ricecooker Pemasakan beras metode presto
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Pengujian aktivitas air

Pengujian Total Plate Count

Pengujian organoleptik
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