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ABSTRAK

Permintaan konsumen terhadap produk nasi instan dipengaruhi oleh karakteristiknya, seperti tekstur,
kegunaan, rasa, dan kualitas. Kandungan amilosa beras menentukan mutu tanak dan karakteristik nasi
instan. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisikokimia dan fungsional nasi instan
dari beras amilosa tinggi, sedang dan rendah. Produksi dilakukan pada kapasitas 5 kg, dengan metode
pembekuan selama 24 jam pada suhu -4°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar amilosa beras
dapat menghasilkan karakteristik fisikokimia dan fungsional nasi instan yang berbeda nyata (p<0.05). Nasi
instan dari beras amilosa sedang dan rendah memiliki tekstur pulen, aroma dan rasa seperti nasi biasa,
daya cerna pati tinggi (66,45-64,97 persen), indeks glikemik tinggi (61-72) dan kadar serat pangan total
yang rendah (4,43—4,85 persen) sehingga cocok dikonsumsi oleh masyarakat dengan keterbatasan waktu
dalam menyiapkan makanan. Nasi instan dari beras amilosa tinggi memiliki aroma dan rasa seperti nasi
biasa, teksturnya keras, daya cerna pati rendah (63,49 persen), indeks glikemik rendah (50), dan kadar
serat pangan total yang tinggi (6,93 persen) sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh penderita diabetes.
Implikasinya adalah produk nasi instan selain bermanfaat untuk kesehatan juga menyediakan bahan pokok
alternatif makanan siap saji untuk mengurangi ketergantungan masyarakat pada produk mi instan.

Disetujui: 12 Agustus 2020
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ABSTRACT

Consumer demand for instant rice products is influenced by characteristics, such as texture, usability,
taste, and quality. The composition of amylose in rice determines the cooking and characteristics of instant
rice. This research aimed to study the physicochemical and functional properties of instant rice from high
amylose content, moderate and low rice. Production has been carried out at 5 kg capacity, freezing for 24 hours
at -4°C. Different amylose content in rice produced instant rice with significantly different physicochemical
and functional characteristics (p<0.05). Instant rice from medium and low amylose rice had sticky texture,
aroma, and taste like ordinary rice, high digestibility starch (66.45-64.97 percent), high glycemic index
(61-72) and low total food fiber content (4.43-4.85 percent) making it suitable for consumption by people
who have limited time in preparing food. Instant rice from high amylose rice had an aroma, and taste like
ordinary rice, hard texture, low starch digestibility (63.49 percent), low glycemic index (50), and high total
food fiber content (6.93 percent) making it suitable for consumption by people with diabetes. The implication
is that instant rice products, in addition to being beneficial to health, can be an alternative staple of ready-
to-eat food, to reduce people’s dependence on instant noodle products.

keywords: instant rice, amylose, physicochemical, functional

PENDAHULUAN Di Indonesia, makan nasi merupakan budaya
nstanisasi merupakan suatu istilah yang yang sanggt k_uat. l.Jmumnya,.waktu pemasakan
mencakup berbagai perlakuan, baik kimia beras menjadl_na_3| dengan tingkat kematangan

ataupun fisika yang dapat memperbaiki yang dapat diterima masyarakat memerlukan

karakteristik hidrasi dari suatu produk. Indonesia
memiliki banyak komoditas pangan lokal yang
potensial untuk dikembangkan sebagai produk
siap saji (instan). Salah satu komoditas yang
potensial untuk dikembangkan sebagai produk
instan adalah beras.

waktu 20—40 menit. Apabila ditambah dengan
proses persiapannya, maka secara keseluruhan
diperlukan waktu 50-60 menit (Widowati dan
Sasmitaloka, 2018). Proses yang cukup lama
dan panjang ini membuat penyajian nasi menjadi
kurang praktis.
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Nasi instan adalah nasi cepat masak yang
dapat disiapkan dalam waktu 3—5 menit dengan
cara persiapan yang sederhana. Nasi instan
memiliki ciri khas dengan butir beras yang dibuat
porous (berongga). Struktur yang lebih porous
(berongga) akan mempercepat air panas yang
masuk ke dalamnya saat direhidrasi. Setelah
direhidrasi, nasi instan harus sesuai dengan
nasi biasa dalam hal rasa, aroma, dan tekstur
(Rewthong, dkk., 2011)

Produk nasi instan ini berkembang pesat
di negara-negara maju seperti Amerika dan
Jepang, antara lain: Sage V foods dengan
diseduh air panas selama 5 menit (Anonymous,
2008); Cup rice dari Nissin Foods Company,
Jepang dengan diseduh air panas selama 5
menit (Anonymous, 2010b); nasi instan dengan
merk dagang Uncle’s Ben pemasakannya
selama 1,5 menit dalam microwave. Nasi instan
Uncle’s Ben ini tidak melalui proses pembekuan
dan pengeringan, hanya seperti nasi biasa yang
diawetkan, lalu bila akan dikonsumsi hanya
dipanaskan dalam microwave kemudian siap
dihidangkan (Anonymous, 2007). Teknologi
nasi instan yang digunakan pada merk
Uncle’s Ben tersebut tidak dapat diadopsi
oleh masyarakat secara luas, karena harus
menggunakan microwave. Teknologi yang sama
juga digunakan pada nasi instan dengan merk
dagang Minute Rice, yang siap disantap setelah
dipanaskan dalam microwave selama satu menit
(Anonymous, 2010a).

Produk nasi instan yang telah beredar di dalam
negeri antara lain nasi instan dari Garudafood
yang memerlukan waktu rehidrasi 8 menit. Beras
instan Nasi Gurih dari TNOC Food Distribution
memerlukan waktu pemasakan 40 menit di atas
kompor (Anonymous, 2010a). Jika dilihat dari
waktu rehidrasinya, produk tersebut tidak dapat
digolongkan sebagai produk instan, karena
menurut Hubeis (1984), kecepatan rehidrasi
produk instan adalah 5-7 menit.

Dengan hadirnya produk nasi instan
diharapkan dapat menjadi salah satu pilihan
makanan cepat saiji, sehingga dapat membantu
masyarakat perkotaan yang mempunyai
keterbatasan  waktu dalam  menyiapkan
makanan. Selain itu, nasi instan juga dapat
digunakan sebagai logistik pangan darurat
di wilayah yang terkena bencana ataupun

sebagai perbekalan prajurit (TNI) saat bertugas.
Widowati, dkk. (2011), Luna, dkk. (2015) dan
Sasmitaloka, dkk. (2019) telah mengembangkan
teknologi produksi nasi instan kapasitas
500 gram dengan waktu rehidrasi <5 menit.
Oleh karena itu, perlu dilakukan peningkatan
kapasitas produksi untuk memenuhi kebutuhan
pasar.

Seperti  nasi umumnya, permintaan
konsumen terhadap produk nasi instan juga
sangat dipengaruhi oleh karakteristiknya,
seperti tekstur, kegunaan, rasa, dan kualitas.
Endosperm merupakan bagian terpenting dari
butir beras. Komponen utama granula-granula
pati yang terdiri atas amilosa dan amilopektin.
Amilosa dalam granula membentuk kristalin,
sedangkan amilopektin karena bercabang
membentuk struktur amorf (porous). Amilosa
merupakan polimer rantai lurus dari unit
glukosa (sekitar 1000 unit) melakui ikatan 1,4-
a; sedangkan amilopektin merupakan polimer
dari glukosa dengan 12-23 unit glukosa pada
cabang bagian luar dan 20-120 unit pada
cabang bagian dalam. Ikatan antara unit glukosa
melalui ikatan 1,4-a pada rantai lurus dan 1,6-
a pada cabangnya (Tester, dkk., 2004). Kedua
komponen penting pati ini sangat memengaruhi
mutu tanak dan karakteristik nasi. Beras
dengan kadar amilosa yang berbeda akan
menghasilkan karakteristik nasi instan yang
berbeda pula. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk membandingkan karakteristik fisikokimia
dan fungsional nasi instan dari beras amilosa
tinggi (>25 persen), sedang (20-25 persen)
dan rendah (<20 persen). Dengan mengetahui
karakteristik tersebut, kita dapat menghasilkan
nasi instan sesuai dengan keinginan konsumen.

II. METODOLOGI
2.1. Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan pada penelitian
ini adalah beras dengan kadar amilosa tinggi
yang diwakili varietas IR 42, sedang yang diwakili
varietas Inpari 32 dan rendah yang diwakili
varietas Sintanur. Ketiga varietas tersebut
merupakan varietas unggul nasional yang
dihasilkan Badan Litbang Pertanian dengan
beberapa keunggulan, yaitu tahan terhadap
hama dan penyakit, produktivitas tinggi (5-8,3
ton/ha GKG), dan banyak diminati konsumen
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(Nurnayetti dan Atman, 2013; Syamsiah, dkk.,
2015;  Sutrisno, dkk., 2018). Bahan kimia
yang digunakan adalah larutan Natrium Sitrat
5 persen. Peralatan yang digunakan adalah
timbangan analitik, alat penanak nasi, freezer,
pengering lorong, dan peralatan analitik lainnya.

2.2. Produksi Nasi Instan Skala 5 Kg

Nasi instan IR 42, Inpari 32, dan Sintanur
kapasitas 5 kg diproduksi berdasarkan metode
(Sasmitaloka, dkk., 2019 dan Widowati, dkk.,
2018). Metode tersebut dapat menghasilkan
nasi instan dengan waktu rehidrasi <5 menit
dengan karakteristik yang disukai konsumen.
Sebanyak 5 kg beras dari setiap jenis beras
dengan kadar amilosa tinggi (IR 42), sedang
(Inpari 32), dan rendah (Sintanur) direndam
dalam larutan natrium sitrat 5 persen dengan
perbandingan beras terhadap larutan natrium
sitrat sebesar 1:2 dan didiamkan selama 2 jam.
Perendaman beras dalam larutan natrium sitrat
5 persen dapat menguraikan struktur protein
beras sehingga butiran beras menjadi porous
(berongga). Selanjutnya dilakukan pencucian
untuk menghilangkan residu natrium sitrat
pada beras. Beras yang sudah dicuci kemudian
dimasak menggunakan rice cooker. Semakin
tinggi kandungan amilosanya, maka air yang
dibutuhkan akan semakin banyak.

Nasi yang sudah matang didinginkan
sampai tidak terdapat uap panas dalam nasi
dan dibekukan pada suhu -4°C selama 24 jam
(Sasmitaloka, dkk., 2019). Proses pembekuan
dilakukan untuk menghasilkan sifat porositas
yang tinggi sehingga waktu rehidrasi menjadi
lebih singkat. Setelah itu dilakukan thawing
dengan tujuan supaya air keluar tanpa merusak
sifat porositasnya dari nasi tersebut, sehingga
pengeringan dapat dilakukan dengan cepat
(Anjani, dkk., 2001).

Thawing dilakukan hingga nasi beku menjadi
terurai dan siap untuk dikeringkan. Pengeringan
nasi dilakukan menggunakan oven pengering
suhu 50-55°C selama 8 jam. Nasi instan siap
disajikan setelah dilakukan rehidrasi, vyaitu
diseduh dengan air mendidih dalam keadaan
tertutup (jumlah air yang diperlukan dan waktu
seduh akan ditentukan).

2.3. Prosedur Analisis

Analisis dilakukan terhadap ketiga jenis

beras yang digunakan sebagai bahan baku
dan produk nasi instan yang dihasilkan.
Analisis terhadap bahan baku meliputi analisis
proksimat, warna, densitas kamba, daya cerna
pati dan kadar amilosa. Produk nasi instan yang
dihasilkan pada kapasitas 5 kg dikarakterisasi
mutu fisik (rendemen, warna, tekstur, densitas
kamba, waktu rehidrasi, daya serap air, volume
pengembangan dan rasio rehidrasi), kimia
(proksimat dan amilosa), dan sifat fungsional
(kadar serat pangan, daya cerna pati in vitro,
dan indeks glikemik).

Pertama, rendemen (Luna, dkk., 2015)

Rendemen dihitung dengan membandingkan
berat nasi instan yang dihasilkan dengan berat
beras yang digunakan sebagai bahan baku
produksi nasi instan. Rumus rendemen (R)
dinyatakan dengan persamaan:

R = i_’; P 10101 7T 1)
Keterangan:

R = Rendemen (%)

B, = Berat nasi instan yang dihasilkan (gram)
B, = Berat beras sebagai bahan baku (gram)

Kedua, waktu rehidrasi (Yu, dkk., 2011)

Sejumlah sampel dimasukkan ke dalam
sejumlah air panas dengan perbandingan air
terhadap produk sebanyak 4:1. Kemudian
dihitung waktunya pada saat butiran nasi telah
terehidrasi sempurna (tidak ada spot putih di
tengan butiran nasi). Waktu rehidrasi adalah
waktu yang dibutuhkan bahan untuk kembali
menyerap air sehingga diperoleh tekstur yang
homogen.

Ketiga, densitas kamba dan
Suwannaporn, 2009)

Penentuan nilai densitas kamba dilakukan
dengan menggunakan gelas ukur 50 ml.
Pada tahap awal dilakukan penimbangan dan
pencatatan gelas ukur kosong. Selanjutnya
sampel dimasukkan ke dalam gelas ukur sampai
tanda tera dan ditimbang. Densitas kamba
didasarkan pada perbandingan antara berat 50
ml sampel dengan volume gelas ukur (50 ml).

Dy = 5—9 X 100% « e, (2)

(Prasert
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Keterangan :
DK = Densitas kamba (gram/ml)

B

S

B

b

Berat sampel (gram)

Volume gelas ukur (ml)

Keempat, daya serap air (Butt, dkk., 2008)

Sejumlah sampel ditimbang beratnya kemudian
direndam dalam air panas sesuai dengan waktu
rehidrasinya, diangkat dan ditiriskan.

Dg :j_; X LO0Yf e evrremeemerrnnrnreaeeaeriieenneaaeeas (3)

Keterangan:
Ds = Daya serap air (%)

A, = Jumlah air yang diserap (ml)

A, = Jumlah air awal (ml)

Kelima, volume pengembangan (Butt, dkk., 2008)

Volume pengembangan nasi instan
ditentukan dengan mengukur selisih ketinggian
nasi instan sebelum rehidrasi dengan ketinggian
akhir nasi instan setelah rehidrasi. Sampel
sebanyak 5 gram dimasukkan ke dalam
gelas ukur dan diukur tingginya. Selanjutnya
ditambahkan air panas dengan perbandingan
1:4, dibiarkan sesuai waktu rehidrasinya dan
diukur tinggi akhirnya.

K,
V, = K—; B (00 L SR 4)

Keterangan:
Vp =Volume pengembangan (%)
K, = Ketinggian akhir (cm)

K, = Ketinggian awal (cm)

Keenam, rasio rehidrasi dan

Suwannaporn, 2009)

(Prasert

Rasio rehidrasi dihitung dengan mem-
bandingkan berat sampel setelah rehidrasi dengan
berat sampel sebelum rehidrasi.

RF =25 X 100% «.ooooveeeeiieeeeeee e, (5)
By

Keterangan:
Rr = Berat sampel setelah rehidrasi (%)

B, = Berat sampel setelah rehidrasi ()
B, = Berat sampel sebelum rehidrasi (g)
Ketujuh, kekerasan

Tingkat kekerasan nasi instan diukur
menggunakan alat texture analyzer. Pengukuran

tingkat kekerasan dilakukan terhadap nasi
instan yang telah direhidrasi.

Kedelapan, warna

Pengukuran warna dilakukan dengan alat
kromameter. Sampel diletakkan pada wadah
transparan kemudian diukur menggunakan
kromameter. Pengukuran menghasilkan nilai L
(derajat kecerahan), a (derajat kemerahan), dan
b (derajat kebiruan).

Kesembilan, kadar amilosa (Juliano, 1972)

Sejumlah 100 mg sampel tanpa lemak
dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan
ditambahkan 1 ml etanol serta 9 ml NaOH 1 N.
Setelahitu, larutan sampel didiamkan selama 24
jam dan ditepatkan sampai tanda tera dengan
akuades. Larutan kemudian dipipet sebanyak
5 ml, lalu dimasukkan ke dalam labu takar 100
ml dan ditambahkan 1 ml asetat 1 N serta 2
ml larutan iod. Larutan selanjutnya ditambah
akuades sampai tanda tera, dikocok, didiamkan
selama 20 menit dan diukur intensitas warna
yang terbentuk dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 620 nm.

KA =20 256 100% oo (6)

Keterangan:
KA = Kadar amilosa

A = Absorbansi sampel pada panjang
gelombang 620 nm

S = Slope kemiringan pada kurva standar

FP = Faktor pengenceran, yaitu 0,002

W = Berat sampel (gram)

Kesepuluh, daya cerna pati in vitro (Muchtadi,
dkk., 1989)

Daya cerna pati pada nasi instan diukur
secara enzimatis. Dalam metode ini, pati
dihidrolisis oleh enzim alpha-amilase. Kemudian
kadar maltose dalam sampel diukur menggunakan
spektrofotometer setelah direaksikan dengan
asam dinitrosalsiliat. Daya cerna pati sampel
dihitung sebagai persentase terhadap pati murni
(soluble starch).

KM
Doy == X100% .ovvnviniiiiiiieeieeee e 7
cp KM, 0 ( )
Keterangan:

D =

o Daya cerna pati (%)
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KM, = Kadar maltosa sampel setelah reaksi

enzimatis
Kadar maltosa pati murni setelah
reaksi enzimatis

KM
p

Kesebelas, kadar serat pangan (Asp, dkk., 1983)

Sampel kering homogen diekstraksi
lemaknya dengan petrolium benzene pada
suhu kamar selama 15 menit. Satu gram
sampel dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan
ditambahkan 25 ml bufer Natrium Fosfat, untuk
dibuat menjadi suspensi. Sampel ditambah
100 pL termamyl, ditutup dan diinkubasi pada
suhu 100°C selama 15 menit, sambil sesekali
diaduk. Sampel diangkat dan didinginkan,
serta Ditambah 20 ml air destilata untuk diatur
pH-nya menjadi 1,5 dengan menambahkan
HCl 4 M. Selanjutnya ditambahkan 100 mg
pepsin. Erlenmeyer ditutup dan diinkubasikan
pada suhu 40°C dan diagitasi selama 60
menit. Ditambahkan 20 ml air destilata dan pH
diatur menjadi 6,8 dengan NaOH. Kemudian
ditambah 100 ml enzim pankreatin, ditutup dan
diinkubasi pada suhu 40°C selama 60 menit
sambil diagitasi. Selanjutnya pH diatur dengan
HCI menjadi 4,5, disaring melalui crucible kering
yang telah ditimbang beratnya (porositas 2)
yang mengandung 0,5 g celite kering (berat
tepat diketahui) dan dicuci dengan 2 x 10 ml air
destilata.

Kedua belas, indeks glikemik (Jenkins, dkk.,
1981)

Pengujian indeks glikemik menggunakan
relawan yang telah diseleksi memiliki kadar gula
darahpuasanormal (60-120mg/dl). Sebelumnya
dilakukan preparasi nasi instan terlebih dahulu
yaitu direhidrasi dengan perbandingan nasi
instan dan air 1:4. Pengukuran nilai IG pangan
dilakukan menurut metode Jenkins, dkk. (1981)
dengan sedikit modifikasi, yaitu memberikan
nasi instan dengan jumlah yang setara dengan
25 g karbohidrat. Sebelum pengambilan sampel
darah, relawan dimintamelakukan puasaminimal
selama 10 jam pada malam harinya kecuali
air putih. Pagi harinya sebanyak + 5 ul darah
relawan diambil melalui ujung jari untuk diukur
kadar glukosa darahnya dengan menggunakan
alat glukometer One Touch UltraTM (finger
prick capillary blood sampel method). Relawan
kemudian diminta mengonsumsi satu porsi nasi

dari beras analog dan kadar gula darahnya
kembali diukur pada menit 30, 60, dan 120
menit setelah makan. Jumlah nasi instan yang
dikonsumsi setara dengan 25 g karbohidrat
glukosa murni. Kesetaraan tersebut dihitung dari
total karbohidrat by difference yang diperoleh
dari analisis proksimat nasi instan.

Iy = 25 g karbohidrat 4 (00 .evvvveieieeeennnnes (8)
Keterangan:
J, = Jumlah nasi

N
K, = Kadar karbohidrat nasi instan

n

Ketiga belas, proksimat

Beras dan nasi instan yang diukur
karakteristik proksimatnya, meliputi kadar air
(AOAC, 2006), kadar abu (AOAC, 2006), kadar
lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat by
difference (AOAC, 2006).

Illl. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Karakterisasi Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan pada
pembuatan nasi instan adalah beras dengan
varietas IR 42, Inpari 32 dan Sintanur. Ketiga
bahan baku tersebut dikarakterisasi sifat
fisikokimianya melalui analisis proksimat,
densitas kamba (rumus 2), kadar amilosa
(rumus 6), daya cerna pati (rumus 7) dan warna.
Data hasil karakterisasi bahan baku disajikan
pada Tabel 1.

Nilai kadar air berpengaruh pada proses
penyimpanannya. Menurut Setyawan dan
Doddy (2011), pada kadar air yang tinggi beras
akan menjadi lunak dan mudah patah. Selain itu
kadar air juga memengaruhi tingkat butir kapur
yang menyebabkan tumbuhnya mikroorganisme
pada beras. Kadar air dinyatakan dalam persen
bobot basah pada seluruh tingkatan mutu beras.
Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional
(1999), syarat kadar air beras untuk keadaan
pangan dalam negeri maksimal 14 persen.
Hasil kadar air dari beras yang diuji berada pada
kisaran 10-12 persen. Hal ini menunjukkan
bahwa bahan baku yang digunakan memenuhi
standar yang ditetapkan.

Kadar abu menunjukkan  besarnya
kandungan mineral dalam bahan (Winarno
2004). Bentuk mineral yang terkandung dalam
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Table 1. Karakteristik Bahan Baku Beras Varietas IR 42, Inpari 32 dan Sintanur

Varietas Beras

Parameter IR 42 Inpari 32 Sintanur
Kadar Air (%) 11,86+0,17 10,03+0,02 10,45+0,53
Kadar Abu (%) 0,79+0,007 0,53+0,02 0,61+0,01
Kadar Lemak (%) 0,73+0,007 0,82+0,04 0,25+0,01
Kadar Protein (%) 8,75+0,02 10,10+0,01 8,05+0,01
Kadar Karbohidrat (%) 77,8910.20 78,53+0,06 80,63+0,51
Kadar Amilosa (%) 26,95+0,04 23,77+0,27 17,26+0,03
Daya Cerna Pati 75,59+0,46 71,93+1,01 76,26+0,21
Densitas Kamba (g/ml) 0,79+0,001 0,83+0,02 0,81+0,001
Warna:

L 65,40+1,70 65,39+1,32 66,37+1,29

a -2,04+0,12 -1,294£0,13 -1,37+0,16

b 2,64+0,02 4,12+0,62 3,62+0,95
Keterangan:

L = Derajat kecerahan
a = Derajat kemerahan
b = Derajat kebiruan

abu adalah garam oksida, sulfat, fosfat, nitrat
dan klorida. Beras yang digunakan sebagai
bahan baku nasi instan memiliki kadar abu
0,5-0,8 persen. Artinya, di dalam beras yang
digunakan sebagai bahan baku nasi instan
terdapat 0,5-0,8 persen kandungan mineral.
Kadar abu tersebut masih berada dalam kisaran
kadar abu yang umum terdapat pada beras
sosoh. Haryadi (2008) menyatakan bahwa
kadar abu beras sosoh sekitar 0,3-0,9 persen.

Kadar lemak bahan baku beras yang
digunakan memiliki nilai kisaran 0,2-0,8
persen. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian
Widowati, dkk. (2008) di mana kadar lemak
beras <1 persen. Kandungan lemak pada beras
dipengaruhi oleh varietas, derajat kematangan
biji, kondisi penanaman, dan metode ekstraksi
lemak. Menurut Juliano (1972) asam lemak
penyusun beras terutama adalah palmitat (16:0),
oleat (18:1), dan linoleat (18:2). Perbedaan
varietas memberikan perbedaan komponen asam
lemak.

Berdasarkan data pada Tabel 1, dapat
diketahui bahwa kandungan protein beras
berada pada kisaran 8—10 persen. Kadar protein
pada beras sangat dipengaruhi oleh derajat
sosoh dan kondisi tanah tempat beras ditanam.

Karbohidrat dalam serealia termasuk beras
sebagian besar terdapat dalam bentuk pati.
Hasil analisis menunjukkan kadar karbohidrat
beras yang digunakan berada pada kisaran
77-80 persen (Tabel 1). Karbohidrat adalah gizi

utama yang terdapat pada beras. Karbohidrat
dalam serealia termasuk beras sebagian besar
terdapat dalam bentuk pati. Pati tersusun dari
dua polimer karbohidrat, yaitu amilosa dan
amilopektin, di mana amilosa menjadi parameter
untuk menentukan jenis beras.

Menurut Meullenet, dkk. (2000) beras
dikelompokkan menjadi 3, yaitu beras kadar
amilosa rendah (kadar amilosa <20 persen),
beras kadar amilosa sedang (kadar amilosa
20-24 persen), dan beras kadar amilosa tinggi
(kadar amilosa >25 persen). Berdasarkan
hasil uji, maka beras Sintanur termasuk dalam
kelompok beras berkadar amilosa rendah
(17,26 persen), beras Inpari 32 termasuk dalam
kelompok beras berkadar amilosa sedang (23,77
persen), sedangkan beras IR 42 dikelompokkan
dalam kelompok beras berkadar amilosa tinggi
(26,95 persen). Amilosa merupakan parameter
utama yang menentukan mutu tanak dan mutu
rasa nasi. Beras yang mengandung amilosa
tinggi bila ditanak menghasilkan nasi pera
dan tekstur keras setelah dingin, sebaliknya
kandungan amilosa pada beras yang rendah
akan menghasilkan nasi pulen dan teksturnya
lunak (Yusof, dkk., 2005).

Daya cerna pati beras IR 42 sebesar 75,69
persen, beras Inpari 32 sebesar 71,93 persen,
dan beras Sintanur sebesar 76,26 persen
(Tabel 1). Daya cerna pati berkaitan dengan
tingkat kemudahan suatu jenis pati untuk dapat
dihidrolisis oleh enzim pemecah pati menjadi
unit-unit yang lebih kecil.
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Beras IR 42 memiliki nilai densitas kamba
0,79 g/ml, beras Inpari 32 memiliki nilai densitas
kamba 0,83 g/ml, dan beras Sintanur memiliki
nilai densitas kamba 0,81 g/ml. Densitas kamba
merupakan sifat fisik bahan pangan yang
berkaitan dengan pengemasan, penyimpanan
dan pengangkutan. Bahan dengan densitas
kamba kecil cenderung membutuhkan tempat
yang lebih besar dibandingkan bahan dengan
densitas kamba besar.

Pengukuran warna memiliki 3 parameter
yaitu notasi L menyatakan parameter kecerahan
(warna kromatik, O (hitam) — 100 (putih), notasi
a menyatakan warna kromatik campuran
merah hijau (a+ = 0-100 untuk warna merah,
a- = 0-(-80) untuk warna hijau), dan notasi b
menyatakan warna kromatik campuran biru
kuning (b+ = 0-70, untuk warna kuning, b- = 0-(-
70) untuk warna biru). Berdasarkan data pada
Tabel 1 diketahui nilai L berada pada kisaran
65-66 persen. Hal ini menunjukkan bahan
baku beras yang digunakan berwarna kusam.
Bahan baku beras memiliki nilai a negatif hal ini
menunjukkan bahwa bahan baku beras memiliki
warna mendekati warna hijau dan memiliki nilai
b positif yang menandakan beras memiliki warna
mendekati warna kuning.

3.2. Karakterisasi Fisik Nasi Instan

Hasil karakterisasi fisik nasi instan disajikan
pada Tabel 2. Karakteristik fisik nasi instan

Tabel 2. Karakteristik Fisik Nasi Instan

meliputi waktu rehidrasi, rendemen (rumus
1), densitas kamba (rumus 2), daya serap air
(rumus 3), volume pengembangan (rumus 4),
rasio rehidrasi (rumus 5), kekerasan dan warna.

Waktu yang dibutuhkan bahan menyerap
air untuk memperoleh tekstur bahan yang
homogen disebut dengan waktu rehidrasi (Dewi,
2008). Beras dengan kadar amilosa tinggi
cenderung memiliki waktu rehidrasi yang lebih
lama dibandingkan beras yang memiliki kadar
amilosa rendah. Waktu rehidrasi untuk nasi
instan adalah 4,37 menit (nasi instan IR 42);
4,28 menit (nasi instan Inpari 32) dan 3,22 menit
(nasi instan Sintanur). Hasil tersebut sesuai
dengan waktu rehidrasi yang diharapkan,
yaitu atau kurang dari 5 menit (Hubeis, 1984).
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyata terhadap waktu rehidrasi nasi instan
(p<0,05).

Rendemen nasi instan berkisar antara
91,53-98,81 persen (Tabel 2). Pada penelitian
ini, beras direndam menggunakan larutan
Natrium Sitrat 5 persen. Perendaman beras
dalam larutan Natrium Sitrat dapat meningkatkan
porositas nasi instan sehingga terjadi penurunan
berat dan rendemen nasi instan yang dihasilkan.
Menurut Luna, dkk. (2015), perendaman beras
dalam larutan Natrium Sitrat dapat merusak
atau menguraikan struktur protein beras dan

. . Varietas

Karakteristik Nasi Instan IR 42 Inpari 32 Sintanur
Waktu Rehidrasi (menit) 4,37+0,09° 4,28+0,21° 3,22 0,032
Rendemen (%) 93,23+0,382 91,53+2,202 98,81+0,72°
Densitas Kamba (g/ml) 0,61+0,01¢ 0,57+0,02° 0,48+0,012
Daya Serap Air (%) 45,15+1,10° 39,58+3,432 36,90+2,412
Volume Pengembangan (%) 176,83+3,29° 172,9716,25° 145,734,172
Rasio Rehidrasi 2,74+0,06° 2,490,162 2,42+0,102

Kekerasan (g)
Warna Sebelum Rehidrasi

1833,22+ 30,55°¢

1119,67+46,78° 1027,67+47,25°

L 64,97+5,732 71,57+0,67° 61,99+0,872
a -2,13+0,10° -1,37+0,18¢ -2,65+0,172
b 2,53+0,512 3,48+0,552 5,14+0,39°
Warna Setelah Rehidrasi

L 81,22+1,03° 81,02+3,97° 73,82+1,062
a -1,41+0,642 -0,79+2,412 -3,34+0,242
b -5,1+£0,242 -3,59+1,11b -2,51+0,44°

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan

uji lanjut Duncan 5 persen
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membuatberas menjadilebih porous (berongga).
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyata terhadap rendemen nasi instan (p<0,05).

Densitas kamba nasi instan (0,48-0,61 g/
ml) lebih rendah dibandingkan dengan densitas
kamba beras yang digunakan sebagai bahan
baku (0,79-0,83 g/ml). Densitas kamba dapat
menunjukkan jumlah rongga kosong di antara
partikel. Densitas kamba nasi instan IR 42 0,61
mg/l, nasi instan Inpari 32 0,57 mg/l, dan nasi
instan Sintanur 0,48 mg/l. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa kandungan amilosa pada
beras berpengaruh nyata terhadap densitas
kamba (p<0,05).

Daya serap air nasi instan berkisar antara
36,90-45,15 persen. Daya serap air merupakan
banyaknya air yang dapat terserap pada saat
rehidrasi. Semakin lama waktu rehidrasi yang
dibutuhkan dan semakin besar nilai densitas
kamba, maka semakin banyak air yang diserap.
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyataterhadap daya serap air (p<0,05). Ahromrit,
dkk., 2006) menyatakan bahwa penyerapan air
dipengaruhi oleh gelatinisasi pati. Kebutuhan
air untuk setiap varietas berbeda, karena daya
serap air berkaitan erat dengan kadar amilosa
beras. Rata-rata penyerapan air dari beras di
Indonesia adalah 2,5 kalinya. Semakin besar
tingkat penyerapan airnya, maka akan semakin
besar air yang dibutuhkan untuk rehidrasi.

Volume pengembangan merupakan
penambahan volume yang disebabkan
penyerapan air oleh beras selama pemasakan
di mana air membentuk hidrat yaitu air yang
terikat. Hasil analisis menunjukkan volume
pengembangan nasi instan yang dihasilkan
berkisar 145,73-176,83 persen. Faktor yang
memengaruhi nilai volume pengembangan ini
adalah porositas dan daya serap air, semakin
besar porositas dan daya serap air suatu
bahan maka volume pengembangannya juga
akan semakin besar. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa kandungan amilosa pada
beras berpengaruh nyata terhadap volume
pengembangan nasi instan yang dihasilkan
(p<0,05). Semakin rendah kandungan amilosa
pada beras, maka volume pengembangan nasi
instan yang dihasilkan juga semakin rendah.

Penyerapan air kembali oleh produk yang
telah dikeringkan disebut dengan rasio rehidrasi.
Elastisitas dinding sel, hilangnya permeabilitas
diferensial dalam membran protoplasma,
hilangnya tekanan turgor sel, denaturasi
protein, kristalinitas pati, dan ikatan hidrogen
makromolekul adalah hal-hal yang memengaruhi
nilai rasio rehidrasi (Neumann, 1972). Rasio
rehidrasi nasi instan yang dihasilkan berkisar
2,42-2,74. Kandungan amilosa pada beras yang
digunakan sebagai bahan baku berpengaruh
terhadap rasio rehidrasi nasi instan yang
dihasilkan. Semakin rendah kandungan amilosa
pada beras, maka rasio rehidrasi nasi instan
yang dihasilkan juga semakin rendah.

Rasio rehidrasi memiliki korelasi dengan
daya serap air. Semakin banyak air yang diserap
maka rasio rehidrasinya semakin besar pula
(Asgar dan Musaddad, 2006). Hasil analisis
statistik menunjukkan bahwa kandungan amilosa
pada beras berpengaruh nyata terhadap rasio
rehidrasi nasi instan (p<0,05).

Nasi instan memiliki kekerasan 1027,67—
1833,22 gram. Nasi instan dari beras Sintanur
(1027,67 gram) memiliki kekerasan yang lebih
rendah dibandingkan Inpari 32 (1119,67 gram)
dan IR 42 (1833,33 gram). Kandungan pati
yang mengalami leached memengaruhi tingkat
kekerasan nasi (Tester and Karkalas, 1996) di
mana komponen pati tersebut adalah amilosa
dan amilopektin (Ong dan Blanshard, 1995).
Kekerasan pada nasiinstan berkorelasiterhadap
jenis bahan baku yang digunakan. Nasi instan
yang diproduksi menggunakan beras amilosa
tinggi cenderung memiliki nilai kekerasan yang
lebih tinggi dibandingkan dengan nasi instan
dengan bahan baku beras amilosa rendah.
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyata terhadap kekerasan nasi instan (p<0,05).

Salah satu faktor yang memengaruhi
warna pada nasi instan adalah kemampuannya
untuk menyerap air. Proses rehidrasi dapat
meningkatkan tingkat kecerahan nasi. Nasi
instan yang dihasilkan berwarna kurang
cerah (nilai L berkisar 61,99-71,57). Setelah
direhidrasi, terjadi peningkatan kecerahan
nasi instan yang ditandai peningkatan nilai L
menjadi 73,82-81,22. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa kandungan amilosa pada
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beras berpengaruh nyata terhadap tingkat
kecerahan (L) nasi instan yang dihasilkan
sebelum dan setelah direhidrasi (p<0,05).

Derajat kemerahan (a) nasi instan (IR 42,
Inpari 32, dan Sintanur) sebelum dan sesudah
rehidrasi bernilai negatif (Tabel 2). Hal tersebut
menunjukkan karakter warna nasi instan
cenderung berwarna hijau. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa kandungan amilosa pada
beras berpengaruh nyata terhadap derajat
kemerahan (a) nasi instan sebelum rehidrasi
(p<0,05), tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap derajat kemerahan (a) nasi instan
setelah direhidrasi.

Karakter warna nasi instan sebelum
rehidrasi cenderung berwarna kuning. Hal ini
terlihat dari derajat kebiruan (b) nasi instan (IR
42, Inpari 32, dan Sintanur) sebelum rehidrasi
menunjukkan nilai positif. Sedangkan derajat
kebiruan (b) nasi instan (IR 42, Inpari 32, dan
Sintanur) setelah rehidrasi menunjukkan nilai
negatif, sehingga menunjukkan karakter nasi
instan setelah rehidrasi cenderung berwarna
biru. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyata terhadap derajat kebiruan (b) nasi instan
yang dihasilkan sebelum dan setelah direhidrasi
(p<0,05).

3.3. Karakterisasi Kimia Nasi Instan

Hasil karakterisasi kimia nasi instan
disajikan pada Tabel 3. Karakterisasi kimia
meliputi analisis proksimat (AOAC, 2006), kadar
amilosa (rumus 6), dan energi (AOAC, 2006).
Analisis proksimat merupakan analisis dasar
dari suatu bahan pangan yang terdiri dari kadar
air, abu, protein, lemak dan karbohidrat. Proses

Tabel 3. Hasil Analisis Proksimat Nasi Instan

instanisasi menyebabkan perubahan komposisi
kimia pada nasi (Tabel 3).

Kadar air nasi instan berkisar 8,90-9,95
persen. Kadar air nasi instan yang dihasilkan
(Tabel 2) mengalami penurunan dari nilai
kadar air bahan baku beras (Tabel 1). Hal ini
dikarenakan adanya perendaman dengan
Natrium Sitrat yang menyebabkan terbentuknya
pori-pori pada nasi instan yang mendorong
pergerakan air ke bagian dalam dari beras
dan endosperm, melalui vascular dorsal kernel
(Prom-u-thai, dkk., 2006). Proses instanisasi
dapat menurunkan kadar air nasi instan yang
dihasilkan. Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa kandungan amilosa pada beras tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air nasi
instan (p>0,05). Kandungan air memengaruhi
daya tahan bahan pangan terhadap tumbuhnya
mikroorganisme. Kadar air yang tinggi akan
membuat aktivitas mikroorganisme menjadi
lebih cepat yang berarti akan membuat bahan
pangan menjadi lebih cepat rusak. Nasi instan
memiliki kadar air yang relatif rendah (8,90-9,95
persen) sehingga dapat menghambat aktivitas
mikroorganisme dan membuat bahan pangan
menjadi tidak cepat rusak.

Abu merupakan bahan anorganik sisa hasil
pembakaran suatu bahan organik. Kandungan
abu dan komposisinya tergantung pada macam
bahan dan cara pengabuannya. Kadar abu
mencerminkan dengan kandungan mineral suatu
bahan, baik yang organik maupun anorganik.
Proses instanisasi dapat meningkatkan kadar
abunya. Kadar abu nasi instan yang dihasilkan
adalah 0,41 persen (nasi instan IR 42), 0,82
persen (nasi instan Inpari 32), dan 0,45 persen
(nasiinstan Sintanur). Kadar abu mencerminkan

Varietas Beras

Parameter IR 42 Inpari 32 Sintanur
Kadar Air (%) 9,950,047 8,901,297 9,63:0,28"
Kadar Abu (%) 0,4120,05° 0,82+0,45° 0,45:0,02°
Kadar Lemak (%) 0,48+0,03" 0,5120,10° 0,220,017
Kadar Protein (%) 9,700,140 8,760,572 8,630,067
Kadar Karbohidrat (%) 79,46£0,14° 81,0121,16° 81,0620,34°
Kadar Amilosa (%) 32,85 £ 0,85° 23,78+ 0,88° 22,05£0,56¢

Energi (Kkal) 360,94+0,062

363,67+6,912 360,73+1,162

Keterangan:
berdasarkan uji lanjut Duncan 5 persen

angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama tidak berbeda nyata
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kandungan mineral suatu bahan, baik yang
organik maupun anorganik. Kadar abu yang
tinggi menunjukkan kandungan mineral di
dalam suatu bahan juga tinggi. Kandungan
mineral tertinggi terdapat pada nasi instan dari
beras varietas Inpari 32 yaitu sebesar 0,82
persen. Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa kandungan amilosa pada beras tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu nasi
instan (p>0,05).

Berdasarkan data pada Tabel 3, diketahui
bahwa hasil pengujian kadar lemak nasi instan
IR 42, Inpari 32 dan Sintanur berturut-turut
adalah 0,48 persen, 0,51 persen, dan 0,22
persen. Proses instanisasi dapat menurunkan
kadar lemaknya. Hasil kadar lemak nasi instan
mengalami penurunan dari bahan baku beras.
Penurunan kadar lemak ini disebabkan adanya
proses instanisasi yang membuat nasi instan
yang dihasilkan lebih porous. Hasil analisis
statistik menunjukkan bahwa kandungan amilosa
pada beras berpengaruh nyata terhadap kadar
lemak nasi instan (p<0,05).

Salah satu gizi makro yang berperan dalam
proses pembentukan biomolekul adalah protein.
Berdasarkan hasil analisis, diperoleh kadar
protein nasi instan sebesar 9,70 persen (nasi
instan IR 42), 8,76 persen (nasi instan Ipnari 32),
dan 8,63 persen (nasi instan Sintanur). Kadar
protein cenderung meningkat setelah proses
instanisasi. Hal ini disebabkan adanya proses
difusi vitamin dan nutrisi lainnya pada saat
perendaman dan pemasakan sehingga nilai
gizinya menjadi meningkat. Jumlah protein dalam
beras cenderung kecil. Walaupun demikian,
protein dalam beras dapat menghasilkan kalori
sebesar 40-80 persen kalori. Hasil analisis
statistk menunjukkan bahwa kandungan
amilosa pada beras berpengaruh nyata terhadap
kadar protein nasi instan (p<0,05).

Karbohidrat merupakan zat gizi yang
ditemui dalam jumlah besar pada beras dalam
bentuk pati. Pada penelitian ini kadar karbohidrat
diukur secara by difference, yaitu analisis kadar
karbohidrat melalui perhitungan, di mana
total jumlah kadar abu, lemak, protein dan
karbohidrat adalah 100 persen. Berdasarkan
hasil analisis, diperoleh kadar karbohidrat nasi
instan IR 42 sebesar 79,46 persen, Inpari 32
sebesar 81,01 persen, dan Sintanur sebesar
81,06 persen. Kadar karbohidrat nasi instan

untuk ketiga varietas mengalami peningkatan
dibandingkan dengan bahan baku beras. Hal ini
disebabkan proses pemasakan beras menjadi
nasi yang dapat menyebabkan semakin banyak
struktur pati yang mengalami leached (Chiang
dan Yeh, 2002) yaitu granula pati pecah karena
pembengkakan yang disebabkan adanya air
dan energi. Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa kandungan amilosa pada beras
berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat
nasi instan (p<0,05).

Mutu tanak dan rasa dari nasi ditentukan
oleh kadar amilosanya. Nasi instan dengan
kadar amilosa tinggi memiliki tekstur yang pera
dan keras sedangkan nasi instan dengan kadar
amilosa rendah memiliki tekstur yang pulen dan
lunak (Yusof,dkk., 2005). Berdasarkan data
pada Tabel 3, diperoleh informasi bahwa kadar
amilosa nasi instan mengalami peningkatan
dibandingkan kadar amilosa beras, yaitu menjadi
32,85 persen untuk nasi instan IR 42, 23,78
persen untuk nasi instan Inpari 32, dan 22,05
persen untuk nasi instan Sintanur. Hal ini terjadi
karena adanya penguraian struktur amilopektin
pada beras oleh H+ dari Na-Sitrat sehingga
ikatan cabang pada amilopektin terurai menjadi
lebih sederhana atau berubah menjadi struktur
amilosa, sehingga menyebabkan peningkatan
kadar amilosa. Lebih lanjut, Aparicio-Saguilan,
dkk. (2005) dan Gonzalez-Soto, dkk. (2007)
menyatakan bahwa selama proses pemanasan
bertekanan terjadi kerusakan granula pati
dan gelatinisasi pati, sedangkan pada saat
pendinginan terjadi pembentukan ikatan ganda
(double helix) amilosa serta sineresis pati yang
menyebabkan rekristalisasi komponen pati
membentuk struktur pati yang lebih kristalin. Hal
ini dapat menjelaskan bahwa proses instanisasi
akan meningkatkan kandungan amilosa.
Semakin rendah suhu pembekuannya, maka
semakin tinggi peningkatan kadar amilosanya.
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyata terhadap kadar amilosa nasi instan
(p<0,05).

Energi diukur dengan satuan unit kalori.
Kandungan kalori di dalam makanan ditentukan
oleh kandungan-kandungan gizi seperti lemak,
karbohidrat dan protein. Lemak menghasilkan
kalori 9 kalori/gram, sedangkan karbohidrat
dan protein mengandung kalori 4 kalori/gram.
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Kalori dalam makanan dibutuhkan tubuh
sebagai sumber energi untuk beraktivitas. Nilai
energi dari nasi instan yang dihasilkan berkisar
360,73-363,67 Kkal. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa kandungan amilosa pada
beras berpengaruh nyata terhadap kandungan
energi nasi instan (p>0,05).

3.4. Karakterisasi Fungsional Nasi Instan

Karakterisasi sifat fungsional nasi instan
meliputi daya cerna pati (persamaan 7), kadar serat
pangan total, dan indeks glikemik (persamaan
8). Hasil karakterisasi sifat fungsional nasi instan
disajikan pada Gambar 1, Gambar 2, dan Gambar 3.

3.4.1. Daya Cerna Pati

Berdasarkan data pengujian daya cerna
pati nasi instan yang disajikan pada Gambar
1, dapat dilihat bahwa terjadi penurunan nilai
daya cerna pati dari bahan baku beras. Hal ini
disebabkan adanya proses pemasakan beras
yang kemudian dibekukan dan dikeringkan
menjadi nasiinstan. Selain itu menurut Nurhayati
(2011), siklus retrogradasi menyebabkan
peningkatan komponen pati lambat cerna
dan pati resisten, hal inilah yang juga menjadi
penyebab menurunnya daya cerna pati. Beras
Sintanur memiliki daya cerna pati (66,45 persen)
paling tinggi dibandingkan dengan varietas IR
42 (63,49 persen) dan Inpari 32 (64,97 persen).
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
kandungan amilosa pada beras berpengaruh
nyata terhadap daya cerna pati pada nasi instan
(p<0,05).

Kadar amilosa pada nasi instan berbanding
terbalik dengan daya cerna patinya. Nasi
instan dengan kadar amilosa yang tinggi akan
menghasilkan daya cerna pati yang rendah. Nasi
instan IR 42 mengandung amilosa yang tertinggi
(32,85 persen)dandaya cernapatiyang terendah
(63,49 persen). Daya cerna pati yang rendah
mengindikasikan hanya sedikit jumlah pati yang
dapat dihidrolisis oleh enzim pencernaan dalam
waktu tertentu. Dengan demikian, kadar glukosa
dalam darah tidak mengalami kenaikan secara
drastis sesaat setelah makanan tersebut dicerna
dan dimetabolisme oleh tubuh. Hasil penelitian
Argasasmita (2008) dan Hasan,dkk. (2011)
menunjukkan bahwa pangan dengan daya
cerna pati tinggi menghasilkan nilai 1G yang
tinggi pula. Sehingga nasi instan IR 42 yang
memiliki daya cerna pati rendah menghasilkan
nilai IG yang rendah pula.

3.4.2. Kadar Serat Pangan Total

Serat pangan merupakan bagian dari
karbohidrat yang sulit untuk dicerna (Jones,
2013) memengaruhi pencernaan karbohidrat
dalam usus melalui mekanisme penundaan
kenaikan glukosa darah (Bjorck dan Elmstahl,
2003) dan memiliki peran fungsional karena
memiliki ragam manfaat yang salah satunya
untuk mencegah diabetes (Hannan, dkk.,
2007). Serat pangan merupakan komponen
karbohidrat yang tidak dapat dihidrolisis oleh
enzim pencernaan sehingga menunda kenaikan
kadar glukosa darah.

(23]
[=)]

G83,4920,32
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Gambar 1. Daya Cerna Pati pada Nasi Instan
Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap bar tidak berbeda nyata berdasarkan uiji

lanjut Duncan 5 persen

Karakteristik Fisikomia dan Fungsional Nasi Instan
Sri Widowati, Kirana S. Sasmitaloka, dan Imia Ribka Banurea

97



Pangan dapat disebut sebagai sumber
serat pangan apabila mengandung serat
pangan minimal 3 persen (Foschia, dkk., 2013),
sedangkan makanan disebut tinggi serat jika
mengandung serat pangan minimal 6 persen
(CAC, 2009). Nasi instan yang dihasilkan
memiliki kadar serat pangan sebesar 4,43-6,93
persen, di mana nasi instan IR 42 memiliki
kadar serat pangan yang tinggi (6,93 persen).
Tingginya kadar serat pangan total pada nasi
instan akibat proses instanisasi diduga karena
terjadi pembentukan kompleks karbohidrat-
lemak yang sulit untuk dicerna dan terhitung
sebagai serat pangan (FKR, dkk., 2011).

Widowati, dkk. (2009) melaporkan beras
giling dengan kadar serat pangan tak larut 2,27—
5,68 persen memiliki nilai IG 54-97, lebih tinggi
dibandingkan dengan nilai IG beras pratanak
(44-76) yang memiliki kadar serat pangan tak
larut 5,41-8,65 persen. Dengan demikian,
pangan yang memiliki kadar serat pangan yang
tinggi cenderung memiliki indeks glikemik yang
rendah. Nasi instan IR 42 memiliki kadar serat
pangan total yang tinggi (6,93 persen), sehingga
nasi instan IR 42 cenderung memiliki indeks
glikemik yang rendah pula.

Kadar serat pangan berkorelasi positif
dengan kadar amilosanya (Gambar 2). Semakin
tinggi kandungan amilosa pada nasi instan,
maka kadar serat pangannya akan semakin
tinggi pula. Amilosa disebut sebagai fraksi
terlarut dengan polimer rantai lurus glukosa
yang dihubungkan oleh ikatan a-(1,4)-glikosidik.

Kandungan amilosa yang lebih tinggi pada nasi
instan IR 42 menyebabkan pencernaan menjadi
lebih lambat karena amilosa memiliki struktur
tidak bercabang (struktur lebih Kristal dengan
ikatan hidrogen yang lebih ekstensif) dan
ikatan hidrogen yang lebih kuat dibandingkan
amilopektin, sehingga lebih sukar dihidrolisis
oleh enzim-enzim pencernaan (Behall dan
Hallfrisch, 2002). Selain itu, amilosa mudah
mengkristal sehingga mudah teretrogradasi
yang bersifat sulit untuk dicerna. Sebaliknya,
nasi instan Sintanur memiliki kandungan amilosa
yang rendah dan amilopektin tinggi, di mana
amilopektin bersifat lebih rapuh (amorphous)
dibandingkan amilosa dengan struktur kristalnya
yang cukup dominan. Sehingga nasi instan
Sintanur lebih mudah dicerna dan memiliki kadar
serat pangan yang rendah. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa kandungan amilosa pada
beras berpengaruh nyata terhadap kadar serat
pangan total nasi instan (p<0,05).

3.4.3. Indeks Glikemik

Konsep tentang indeks glikemik pertama
kali diperkenalkan oleh Jenkins, dkk. (1981)
dengan mengelompokkan bahan pangan
berdasarkan pada efek fisiologisnya terhadap
kadar glukosa darah setelah pangan dikonsumsi.
Indeks glikemik disebut mampu memberikan
petunjuk tentang efek faali makanan terhadap
kadar glukosa darah, respons insulin serta cara
yang mudah dan efektif untuk mengendalikan
fluktuasi glukosa darah. Secara umum, pangan
yang menaikkan kadar glukosa darah dengan

- 6,95+0,01
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Gambar 2. Kadar Serat Pangan pada Nasi Instan
Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap bar tidak berbeda nyata berdasarkan uji
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cepat memiliki IG tinggi, sedangkan pangan
yang menaikkan kadar gula darah dengan
lambat memiliki 1G rendah (Arvidsson-Lenner,
dkk., 2004; Atkinson, dkk., 2008; Arif, dkk.,
2013). Faktor-faktor yang memengaruhi nilai
indeks glikemik adalah kadar serat pangan,
kadar amilosa dan amilopektin, daya cerna pati,
dan cara pengolahan (Arif, dkk., 2013; Zabidi
dan Aziz 2009; Avianty dan Ayustaningwarno,
2014).

Produk nasi instan yang dihasilkan memiliki
nilai indeks glikemik sebesar 50-72 (Gambar
3). Menurut Foster-Powel, dkk. (2002) dan
Pruett (2010), nilai indeks glikemik dapat
dikelompokkan menjadi tiga kelas, yaitu indeks
glikemik rendah (<55), sedang (55-70) dan
tinggi (>70). Berdasarkan data pada Gambar 3,
nasiinstan IR 42 (amilosa tinggi) memiliki indeks
glikemik yang rendah (52), nasi instan Inpari
32 (amilosa sedang) memiliki indeks glikemik
sedang (61), dan nasi instan Sintanur (amilosa
rendah) memiliki indeks glikemik tinggi (72).

Nasi instan Sintanur memiliki kadar amilosa
rendah dan kadar amilopektin yang tinggi.
Amilopektin merupakan polimer gula sederhana
bercabang, memiliki ukuran molekul lebih besar
dan terbuka. Oleh karena itu, amilopektin lebih
mudah tergelatinisasi dan akibatnya akan lebih
mudah dicerna oleh tubuh. Pangan yang mudah
diabsorbsi oleh tubuh dapat menyebabkan
respon glukosa darah menjadi lebih tinggi pula
(FKR, dkk., 2011). Nasi instan Sintanur memiliki

indeks glikemik yang tinggi (Gambar 3). Hal
ini sejalan dengan hasil penelitian Indrasari,
dkk. (2008); Hu, dkk. (2004) dan Frei,dkk.,
2003) yang menyatakan bahwa kadar amilosa
yang tinggi pada beras dapat memperlambat
pencernaan pati sehingga menyebabkan indeks
glikemik menjadi rendah.

Kadar serat pangan dapat memengaruhi
kadar glukosa dalam darah dan nilai indeks
glikemik (Fernandes, dkk., 2005; Trinidad, dkk.,
2010). Berdasarkan data kadar serat pangan
(Gambar 2) dan nilai indeks glikemik (Gambar
3), dapat diperoleh informasi bahwa semakin
tinggi kadar serat pangan, maka nilai indeks
glikemiknya akan semakin rendah. Serat dapat
memperlambat laju makanan pada saluran
pencernaan dan menghambat aktivitas enzim.
Hal ini mengakibatkan proses pencernaan
khususnya pati menjadi lambat dan respons
glukosa akan menjadi lebih rendah. Dengan
demikian, pangan dengan kandungan serat
pangan yang tinggi cenderung memiliki nilai
indeks glikemik yang rendah. Hasil penelitian
Indrasari, dkk. (2008) menunjukkan beras yang
mengandung serat pangan tinggi menurunkan
respon glikemik, sehingga indeks glikemiknya
cenderung rendah. Pangan yang menaikkan
kadar glukosa darah dengan cepat memiliki
IG tinggi, sebaliknya pangan yang menaikkan
kadar glukosa darah dengan lambat memiliki
IG rendah (Arvidsson-Lenner, dkk., 2004:
Rimbawan dan Siagian 2004; Atkinson, dkk.,
2008)
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Gambar 3. Indeks Glikemiks pada Nasi Instan
Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap bar tidak berbeda nyata berdasarkan
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Selain kandungan amilosa, amilopektin,
dan kadar serat pangan, nilai indeks glikemik
juga dipengaruhi oleh daya cerna pati. Daya
cerna pati berbanding lurus dengan nilai indeks
glikemiknya. Semakin tinggi atau semakin cepat
daya cerna suatu pati maka semakin banyak
glukosa yang dihasilkan sehingga menyebabkan
kenaikan kadar glukosa darah (Noviasari, dkk.,
2015). Hal ini terlihat pada data yang terdapat
pada Gambar 1 (daya cerna pati) dan Gambar 3
(nilai indeks glikemik), di mana semakin rendah
daya cerna pati nasi instan maka nilai indeks
glikemik juga akan semakin rendah. Hasil
analisis statistik menunjukkan bahwa kandungan
amilosa pada beras berpengaruh nyata terhadap
indeks glikemiks nasi instan (p<0,05).

Secara umum produk nasi instan ini memiliki
karakteristik kadar serat pangan 4,43-6,93
persen, dan tergolong dalam produk pangan
kadar serat pangan tinggi. Selain itu, nasi instan
memiliki nilai indeks glikemik yang lebih rendah
dibandingkan beras. Beras IR 42 memiliki nilai
indeks glikemik 68,52 (Widowati, dkk., 2009)
sedangkan nasi instan dari beras IR 42 memiliki
indeks glikemik 50. Beras Sintanur memiliki
indeks glikemik 91,03 (Widowati, dkk., 2009)
sedangkan nasi instan dari beras Sintanur
memiliki indeks glikemik 72. Implikasi kebijakan
dari kegiatan penelitian ini, selain menghasilkan
produk yang bermanfaat untuk kesehatan,
juga memberikan alternatif pangan pokok
instan, sehingga diharapkan dapat mengurangi
ketergantungan masyarakat pada produk mi
instan.

IV. KESIMPULAN

Nasi instan dapat diseduh (rehidrasi)
dengan air panas dalam waktu singkat, yaitu
3,22 menit (amilosa rendah), 4,28 menit (amilosa
sedang), dan 4,37 menit (amilosa tinggi).

Nasi instan dari beras amilosa sedang
dan rendah memiliki tekstur nasi pulen, aroma
dan rasa seperti nasi pada umumnya, dan
sesuai untuk dikonsumsi bagi masyarakat
yang mempunyai keterbatasan waktu dalam
menyiapkan makanan. Nasi instan dari beras
amilosa tinggi memiliki aroma dan rasa seperti
nasi biasa, tekstur cenderung keras dan pera,
daya cerna pati rendah (63,49 persen), indeks
glikemik rendah (50), dan kadar serat pangan

total yang tinggi (6,93 persen), sehingga cocok
dikonsumsi oleh penderita diabetes. Produk nasi
instan ini dapat dikembangkan lebih lanjut oleh
industri pangan sebagai pilihan produk pangan
cepat saji.

Implikasi kebijakan dari kegiatan penelitian
ini, selain menghasilkan produk yang bermanfaat
untuk kesehatan, juga memberikan alternatif
pangan pokok instan, sehingga diharapkan
dapat mengurangi ketergantungan masyarakat
pada produk mi instan.
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