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SUMMARY

NERLITA SIHOMBING. The Effect of Ratio between Water and Corn during
Second Soaking and Particle Size of Corn Flour on the Characteristics of Instant

Corn Rice (Supervised by SUGITO dan FRISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to analyze the effects of the water-corn
ratio during second soaking and particle size of corn flour on the characterisic of
instant corn rice. The research was conducted in the Chemical Laboratory of
Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, Indralaya, from May to October 2014. Factorial Completely
Randomized Designed with two factors was applied on this in triplicate. The first
factor was water-corn ratio (100%, 125%, 150%) and the second factor was
particle size of cormn flour (60 mesh, 80 mesh, 100 mesh). The parameters
measured were moisture and ash content, texture, colour (lightness, chroma, hue),
and panelist acceptance (colour, flavour, and texture). The result showed that the
water-corn ratio had no significant effect on the moisture content, ash content,
color, texture, and time for serving corn rice instant. Particle size of corn flour
significantly affected the moisture content, lightness, and time for serving corn
rice instant. The interaction of water-corn ratio and particle size of corn rice had
no significant effect on the moisture content, ash content, color, texture, and time
for serving corn rice instant. The best treatment was corn rice instant which was
obtained from 125% of water-corn ratio and 60 mesh of corn flour particle size.
The characteristic of instant corn rice were 36,93% of moisture content, 1.09% of
ash content, 40.92 gf of texture, 61.83% of lightness, 24.37% of chroma, 74.83°

of hue, time for serving 9.37 minutes, and panelist acceptance were 1.96 ofcolour,
1.72 of flavour, 2.2 of texture).

Keywords: Instant corn rice, water-corn ratio, particle size.



RINGKASAN

NERLITA SIHOMBING. Pengaruh Rasio Jumlah Air dan Jagung pada
Perendaman 11 serta Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Karakteristik Nasi
Jagung Instan (Dibimbing oleh SUGITO dan FRISKA SYAIFUL).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio jumlah air

dan jagung pada perendaman II serta ukuran partikel tepung jagung terhadap
karakteristik nasi jagung instan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Mei 2014 sampai dengan Oktober
2014. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing kombinasi perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu rasio jumlah air dan jagung (100%,
125%, 150%) dan faktor ke dua yaitu ukuran partikel tepung jagung (60 mesh, 80
mesh, 100 mesh). Parameter yang diukur adalah kadar air, kadar abu, tekstur,
warna (lightness, chroma, hue), dan hedonik (warna, rasa, dan tekstur).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan rasio jumlah air dan jagung
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu, warna, tekstur, dan lama
penyajian nasi jagung instan. Perlakuan ukuran partikel tepung jagung
berpengaruh nyata terhadap kadar air, /ightness, dan lama penyajian nasi jagung
instan. Interaksi rasio jumlah air dan jagung dengan ukuran partikel tepung
jagung berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu, warna, tekstur, dan
lama penyajian nasi jagung instan. Perlakuan terbaik pengolahan nasi jagung
instan adalah dengan perlakuan rasio jumlah air dan jagung 125% serta ukuran
partikel tepung jagung 60 mesh. Nasi instan yang dihasilkan memiliki
karakteristik: kadar air 36,93%, kadar abu 1,09%, tekstur 40,92 gf, lightness
61,83%, chroma 24,37%, hue 74,83°, lama penyajian 9,37 menit, nilai kesukaan
rata-rata panelis (warna 1,96, rasa 1,72, tekstur 2.2).

Kata Kunci : Nasi Jagung Instan, Rasio Jumlah Air dan Jagung, Ukuran
Partikel.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan pokok sebagian besar masyarakat Indonesia adalah beras.
Konsumsi beras masyarakat Indonesia dikatakan tinggi karena konsumsi beras
Indonesia mencapai 139 kg perkapita pertahun (Badan Pusat Statistik, 2009).
Beras sebagai bahan makanan pokok masih mendominasi pola konsumsi
masyarakat Indonesia. Hal ini terlihat dari tingkat konsumsi beras di Indonesia
yang masih diatas 95 % (Suryana, 2011).

Produk olahan beras yang paling umum adalah nasi. Fenomena yang
berkembang di masyarakat bahwa mereka yang mengkonsumsi makanan pokok
selain beras kerap kali diidentikkan dengan golongan masyarakat yang serba
kekurangan. ‘Kecukupan pangan pokok berbasis karbohidrat negara Indonesia
masih sangat bergantung pada komoditas beras, yang dalam proses produksi dan
distribusi sering mengalami masalah. Oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan
pangan sebagai sumber karbohidrat dari bahan baku selain beras menjadi sangat
penting (Agustina, 2008).

Jagung merupakan tanaman serealia yang kaya akan karbohidrat. Selain
itu, jagung memiliki kandungan protein dan lemak yang lebih tinggi dari beras.
Kandungan protein jagung 9,0 g / 100 g bahan, sedangkan beras hanya 7,6 g / 100
g bahan. Kandungan lemak jagung 4,5 g /100 g bahan, sedangkan beras hanya 0,7
g/100 g bahan. Kandungan kalsium, fosfor, dan zat besi jagung pipil berturut-
turut adalah 9 mg, 380 mg, 4,6 mg per 100 g bahan sedangkan beras hanya 6 mg,
147 mg, 8,8 mg per 100 g bahan (Kamsiati dan Purwandari, 2011). Pengolahan
Jagung menjadi nasi jagung diharapkan dapat meningkatkan penganekaragaman
pangan yang dapat mendukung ketahanan pangan guna mengurangi permintaan
beras (Suprapto dan Marzuki, 2005).

Nasi jagung merupakan produk olahan jagung yang berbentuk butiran
berwarna putih kekuningan. Pembuatan nasi jagung dilakukan dengan pemberasan
terlebih dahulu. Beras jagung mengalami pengolahan dengan teknik instanisasi

sehingga menghasilkan beras jagung instan (Lalitya, 2009). Nasi jagung instan
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merupakan produk pangan olahan jagung yang penyajiannya dapat dilakukan
secara singkat. Menurut Bahrie (2005), pada dasarnya pembuatan produk pangan
instan dilakukan dengan mengurangi kadar air sehingga mudah ditangani dan
praktis dalam penyajian. Bentuk pangan instan biasanya mudah ditambah air
(dingin atau panas) dan mudah larut sehingga mudah disantap.

Proses pembuatan nasi jagung instan yaitu perendaman jagung I,
penggilingan jagung I, perendaman jagung II, penggilingan jagung II,
pengayakan, penambahan air, pengukusan, pembutiran, pengeringan dan
pengukusan (Hutabarat, 2013). Menurut Juniawati (2003), perendaman jagung
bertujuan untuk melunakan endosperm yang bersifat keras sehingga memudahkan
proses penggilingan, pemisahan perikarp dan lembaga. Perendaman jagung Il
yaitu perendaman yang dilakukan pada biji jagung yang telah pecah
(endospermnya terbuka), sehingga menyerap air lebih banyak (Chung ef al., 1972
dalam Yulianto ef al., 2013). Oleh karena itu rasio jumlah air pada perendaman II
diperbesar dari bobot jagung. Semakin banyak jumlah air selama perendaman
jagung, maka jumlah air yang terserap ke dalam jagung semakin banyak sehingga
endosperm akan semakin lunak. Endosperma yang bersifat lunak akan
memudahkan proses penggilingan, sehingga menghasilkan pertikel tepung yang
lebih halus.  Semakin halus dan semakin seragam ukuran tepung akan

memudahkan pengembangan dan gelatinisasi tepung jagung (Juniawati, 2003).

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio jumlah air

dan jagung pada perendaman II serta ukuran partikel tepung jagung terhadap
karakteristik nasi jagung instan.

1.3. Hipotesis

Diduga rasio jumlah air dan jagung pada perendaman II serta ukuran

partikel tepung jagung berpengaruh nyata terhadap karakteristik nasi jagung
instan.
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