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SUMMARY 

EFRIKAS ARDIANTO. The Effects Of Drying Method and Duration Of 

Gelatinized Corn Rice on Characteristics Of Cooked Instant Corn Rice 

(Supervised by SUGITO dan AGUS WIJAYA). 

 

The research aim was to determine the effects of drying method and duration 

of gelatinized corn rice on characteristics of cooked instant corn rice.  A Factorial 

randomized group design was used, consisted of two factors and carried out in 

triplicates.  The first factor was drying (sun drying, solar dryer, oven and cabinet 

oven) and the second one was duration of drying (12 and 14 hours).  The 

following parameters were observed, including color (lightness, redness and  

yellowness) and water content of both corn rice and cooked corn rice, as well as  

texture, water absorption capacity, serving time, ash content, dietary fiber content 

and sensory characteristics (color, texture, flavor and taste) of cooked corn rice.   

The results revealed that drying method had significant effects on lightness and 

water content (corn rice and cooked corn rice) and water absorbing capacity, 

whereas drying duration showed significant lightness and water content of corn 

rice and cooked corn rice.  Furhermore, interaction of the two factors had 

significant effects on yellowness (corn rice), redness (cooked corn rice), water 

absorption capacity and sensory characteristics (color, texture and taste) of cooked 

corn rice.   

The best treatment was I3T1 (drying with oven for  12 hours) with the following 

characteristics: water content 5.23 and 4.92% (for corn rice and cooked corn rice, 

respectively), ash content 0.84, dietary fiber content 6.23%, texture 24.00 gf, 

lightness 58.80%, redness 9.30%, yellowness 20.20% and average scores 2.28, 

2.08, 1.96 and 2.20 for color, taste, texture and flavor, respectively (for cooked 

corn rice).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

EFRIKAS ARDIANTO.  Pengaruh Cara Pengeringan dan Lama Waktu 

Pengeringan Beras Jagung Tergelatinisasi terhadap Karakteristik Nasi Jagung 

Instan (Dibimbing oleh SUGITO dan AGUS WIJAYA). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh cara pengeringan dan lama 

waktu pengeringan beras jagung tergelatinisasi terhadap karakteristik nasi jagung 

instan.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu cara pengeringan yang terdiri dari 

empat perlakuan (pengeringan dengan sinar matahari langsung, pengeringan 

dengan alat pengering energi surya, pengeringan dengan oven listrik, pengeringan 

dengan oven kabinet) dan lama waktu pengeringan yang terdiri dari dua perlakuan 

(pengeringan 12 jam, dan pengeringan 14 jam).  Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali.  Parameter yang diukur adalah warna (lightness, 

redness, yellowness) dan kadar air pada beras dan nasi, tekstur, daya serap air, 

lama penyajian, kadar abu, kadar serat pangan, dan uji hedonik (warna, tekstur, 

aroma, dan rasa) pada nasi jagung.   

Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap lightness (beras dan nasi), kadar air (beras dan nasi), dan daya serap air, 

sedangkan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap lightness (beras 

dan nasi) dan kadar air (beras dan nasi). Interaksi antara metode pengeringan dan 

lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap yelowness beras, redness 

nasi, daya serap air, dan karakteristik sensoris (warna, tekstur, dan rasa).   

Perlakuan terbaik diperoleh dari perlakuan I3T1 (pengeringan dengan 

menggunakan oven listrik dengan lama pengeringan 12 jam) yang memiliki 

karakteristik : kadar air beras 5,23%, kadar air nasi 4,92%, kadar abu 0,84%, serat 

pangan 6,23%, tekstur 24,00 gf, lightness 58,80%, redness 9,30%, yellowness 

20,20%, lama penyajian 10,06 menit, daya serap air 11,9%, nilai kesukaan rata-

rata panelis terhadap warna 2,28, rasa 2,08, tekstur 1,96, aroma 2,20. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang memiliki ketergantungan terhadap 

gandum yang selama ini diimpor dari beberapa negara.  Gandum yang kemudian 

diolah menjadi tepung terigu digunakan sebagai bahan baku untuk berbagai jenis 

bahan makanan, seperti misalnya mi, baik itu mi basah maupun mi kering, kue, 

roti-rotian, dan pasta karena komponen khas yang terdapat pada gandum yaitu 

gluten tidak dimiliki oleh tepung lain.  Semenjak subsidi terhadap gandum 

dihapuskan tahun 1997 menyebabkan harga terigu melonjak, sementara 

konsumsinya terus meningkat.  Kebutuhan masyarakat yang besar terhadap terigu 

memicu terjadinya impor terigu dengan jumlah dan biaya yang cukup besar.  

Kebutuhan terigu di Indonesia terus meningkat, pada tahun 2009 hampir mencapai 

6 juta ton sedangkan pada tahun 2012 menjadi 6,6 juta ton (BPS, 2012).  

Salah satu alternatif untuk mengatasi krisis pangan yang terjadi saat ini 

adalah melalui diversifikasi pangan untuk mendukung program ketahanan pangan.  

Dalam upaya memacu diversifikasi pangan, jagung merupakan salah satu 

alternatif yang dapat dipilih.  Jagung merupakan salah satu serealia yang bernilai 

ekonomis.  Jagung juga merupakan pangan tradisional dan di beberapa daerah di 

Indonesia jagung masih menjadi makanan pokok, serta mempunyai peluang untuk 

dikembangkan sebagai sumber karbohidrat dan protein setelah beras.  Selain itu 

jagung juga merupakan serealia sumber karbohidrat yang murah harganya dan 

dapat dikembangkan menjadi pangan pokok alternatif.  Alternatif tersebut 

bertujuan untuk mengeksplorasi sumber bahan baru (selain beras dan gandum) 

yang digunakan sebagai bahan pangan pokok dan berasal dari sumber pangan 

local (Aini, 2013).  

Jagung juga berperan penting dalam perkembangan industri pangan di 

Indonesia, hal ini ditunjang dengan teknik dan teknologi budidaya yang mudah 

dan berbagi varietas unggul.  Kandungan nutrisi yang terdapat pada jagung tidak 

kalah apabila dibandingkan dengan gandum atau terigu, bahkan jagung memiliki 

keunggulan karena jagung mengandung pagan fungsional seperti serat pangan, 
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unsur Fe, dan β-karoten (Suarni dan Firmansyah, 2005).  Jagung (Zea mays L.) 

termasuk tanaman berumah satu (Monoecioes) dan tergolong dalam famili 

rumput-rumputan (Gramineae) (Koswara, 2009).  Jagung mempunyai prospek 

yang baik sebagai bahan pangan dan bahan baku untuk industri, selain itu 

kandungan serat pada jagung juga lebih tinggi apabila dibandingkan dengan terigu 

(Suarni, 2009).  

Jagung berasal dari Amerika yang tersebar ke Asia dan Afrika melalui 

kegiatan bisnis orang-orang Eropa ke Amerika.  Sekitar abad ke-16 orang 

Portugal menyebarluaskannya ke Asia termasuk Indonesia.  Jagung berperan 

penting dalam perekonomian nasional dengan berkembangnya industri pangan 

yang ditunjang oleh teknologi budi daya dan varietas unggul. 

Selain untuk pengadaan pangan dan pakan, jagung juga banyak digunakan 

industri makanan, minuman, kimia, dan farmasi.  Berdasarkan komposisi kimia 

dan kandungan nutrisi, jagung mempunyai prospek sebagai pangan dan bahan 

baku industri.  Pemanfaatan jagung sebagai bahan baku industri akan memberi 

nilai tambah bagi usahatani komoditas tersebut (Suarni, 2003).  Jagung 

menempati urutan ke tiga produksi tanaman pangan di Indonesia dan merupakan 

tanaman golongan rumputan ke dua yang paling luas dibudidayakan di Indonesia 

setelah padi (Koswara, 2009).  Jagung merupakan salah satu sumber karbohidrat 

yang dapat ditanam di Indonesia (Muhardi et al., 2012).  

Kandungan karbohidrat jagung yang tinggi membuat komoditas ini 

memiliki potensi untuk mensubtitusi beras.  Selain tinggi karbohidrat, jagung juga 

memiliki kandungan protein tinggi yang mencapai 10%/100g jagung, dan  

kandungan lemak yang mencapai 4%/100g jagung.  Selain itu, kandungan mineral 

dan vitamin antara beras dan jagung juga hampir sama.  Keunggulan jagung 

dibanding jenis serealia lainnya adalah warna kuning pada jagung.  Warna kuning 

pada jagung dikarenakan kandungan karotenoid.  Jagung kuning mengandung 

karotenoid berkisar antara 6,4-11,3 μg/g, 22% diantaranya beta-karoten dan 51% 

xantofil. Pigmen xantofil yang utama adalah lutein dan zeaxanthin (Koswara, 

2009).  

 Menurut Sugiyono et al. (2004) untuk mendukung perkembangan jagung 

menjadi makanan pokok jagung yang dapat diterima secara organoleptik serta 
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praktis atau mudah cara persiapannya, adalah nasi jagung instan.   Produk beras 

jagung instan diharapkan dapat digunakan sebagai makanan pokok yang dapat 

diterapkan dan dimanfaatkan oleh pengguna (masyarakat umum maupun industri) 

sehingga dapat meningkatkan peran jagung sebagai makanan alternatif selain 

beras. 

 Nasi jagung instan merupakan produk pangan instan berbentuk granula 

yang kenampakannya sama seperti nasi padi, tetapi proses pemasakan nasi jagung 

dengan nasi padi berbeda.  Pemasakannya cukup direbus dengan air dalam waktu 

singkat.  Pada proses pemasakan nasi jagung dilakukan tahapan-tahapan yaitu 

tahap perendaman, pengeluaran kulit, pengukusan, dan pengeringan.  Perendaman 

bertujuan untuk memperoleh absorbsi yang cepat dan seragam dari air (Tawali et 

al., 2003). 

Ada beberapa teknik pengeringan untuk mempertahankan mutu bahan.  

Teknik pengeringan yang banyak digunakan dalam pengolahan hasil pertanian 

dan bahan pangan adalah pengeringan dengan energi surya dan panas serta 

perlakuan perbedaan waktu (Aman et al., 1992). 

Selama proses pengeringan pada suhu tinggi dan waktu yang terlalu lama 

tidak dikehendaki, sebab akan menyebabkan terjadinya kerusakan-kerusakan serta 

penurunan mutu karena berkurangnya zat nutrisi, khususnya protein dan mineral, 

warna dan karotenoid pada bahan yang dikeringkan.  Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian mengenai metode dan waktu pengeringan tersebut, tidak 

hanya untuk mengeringkan tetapi juga untuk mempertahankan mutu kandungan 

semaksimum mungkin agar didapatkan hasil yang terbaik dari produk akhir. 

Tujuan pengeringan menurut Gogus dan Maskan (1998) adalah 

mengurangi kadar air pada bahan sampai batas dimana perkembangan 

mikroorganisme yang dapat menyebabkan pembusukan terhambat dan 

menghindari reaksi yang tidak diinginkan.  Selain itu pengeringan juga dapat 

menurunkan biaya dan memudahkan pengemasan, pengangkutan dan 

penyimpanan.  Pengeringan tidak dapat ditentukan dengan pasti untuk setiap 

bahan pangan, tetapi tergantung pada jenis bahan yang dikeringkan, diantaranya 

untuk jenis tepung menggunakan suhu 40
o
C sampai 60

o
C selama 6 sampai 8 jam 

(Novary, 1997).  Penelitian sebelumnya mengenai tepung jagung yang dilakukan 
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oleh Hutabarat (2013) menyatakan bahwa pengeringan tepung jagung 

tergelatinisasi dilakukan pada suhu 45°C selama 12 jam.  

Keuntungan dari produk-produk yang dikeringkan antara lain 

penangananya menjadi lebih mudah dan praktis serta mempermudah 

penyimpanan dan pengangkutan karena volumenya diperkecil dan daya awetnya 

tinggi (Buckle et al., 1985).  Desrosler (2008) mengemukakan kerugian 

pengeringan adalah rusaknya permukaan bahan yang langsung kontak dengan 

udara pengeringan memiliki kadar air lebih kering dibandingkan dengan bagian 

dalam bahan, sehingga membuat penampakan menjadi kurang baik serta 

berkurangnya vitamin dan hilangnya flavor yang mudah menguap dan 

menimbulkan aroma gosong.  Karathanos et al., (1996) mengemukakan 

pengeringan yang tidak cepat dan tepat menyebabkan tidak terbentuknya struktur 

berpori pada bahan.  Suhu pengeringan yang terlampau tinggi atau rendah 

menyebabkan produk nasi instan memiliki kualitas yang rendah.  Karakteristik 

pengeringan ditentukan oleh metode pengeringan yang tepat (Rames dan Rao, 

1996). Beberapa kerugian seperti penyimpangan bentuk, kerusakan dan hasil yang 

tidak baik pada saat pengeringan merupakan hasil dari prosedur pengeringan yang 

salah. Semakin cepat produk dikeringkan maka akan semakin baik kualitas yang 

dihasilkan (Husain et al., 2006). 

 Bentuk nasi jagung memiliki peranan penting dalam penyajian dan daya 

terima konsumen.   Adanya sentuhan teknologi, nasi jagung instan dapat dimasak 

dalam waktu 5 menit (Pusat Studi Pangan dan Gizi Institut Pertanian Bogor, 

2004), sehingga dapat mempercepat penyajian.  Penyajian yang cepat ini sangat 

cocok untuk diterapkan dalam kehidupan masyarakat sekarang yang memiliki 

aktivitas yang padat sehingga mempengaruhi daya terima konsumen terhadap 

produk nasi jagung instan dan dapat meningkatkan peran nasi jagung instan 

sebagai makanan pokok alternatif selain beras bagi masyarakat.  
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh cara pengeringan dan 

lama waktu pengeringan beras jagung tergelatinisasi terhadap karakteristik nasi 

jagung instan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga cara pengeringan dan lama waktu pengeringan beras jagung 

tergelatinisasi berpengaruh terhadap karakteristik nasi jagung instan yang 

dihasilkan. 
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