
 

SKRIPSI 

 

 

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS PUFFED 

RICE DARI GABAH VARIETAS CIHERANG (Oryza sativa) 

DAN SETAIL (Oryza sativa Linn. var. glutinosa) 
 

PHYSICAL, CHEMICAL, AND SENSORY CHARACTERISTICS 

OF PUFFED RICE FROM CIHERANG (Oryza sativa) AND 

SETAIL VARIETIES (Oryza sativa Linn. var. glutinosa)  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Jamila Gustiana 

05031181520025 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2020 









 ix  Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR  

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah 

SWT karena atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan proses 

penyusunan skripsi yang berjudul “Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Puffed 

rice dari Gabah Varietas Ciherang (Oryza sativa) dan Setail (Oryza sativa Linn. 

var. glutinosa) dengan baik. Shalawat dan salam tercurahkan kepada Nabi besar 

Muhammad SAW berserta umat yang ada dijalan-Nya. Selama melaksanakan 

penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis mendapatkan bantuan, bimbingan, 

dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan 

terima kasih kepada :   

1. Kedua orang tuaku (bapak Tohari, S.H. dan ibu Zuhrol Baiti, A.Ma.Ak.) yang 

senantiasa memberikan dukungan moril, materil, kasih sayang, semangat, dan 

doa yang selalu menyertai sehingga sampai pada tahap ini.  

2. Saudara kandungku Amran Sumantri beserta istri Hanifah Numaidah, 

Asmanizar, Tamzil, S.Kom., dan Roini Arizti, serta keponakanku Azhar 

Mudzakki, Sopiya Halyama dan Badriyya shaliha yang senantiasa 

memberikan bantuan, semangat dan doa untuk penyelesaian skripsi ini. 

3. Bapak Prof. Dr. Ir. Andy Mulyana, M.Sc. selaku Dekan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya.  

4. Bapak Dr. Ir. Edward Saleh, M.S. selaku Ketua Jurusan Teknologi Pertanian 

dan Bapak Hermanto, S.TP., M.Si. selaku Sekretaris Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian.  

5. Ibu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku Koordinator Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian.  

6. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. selaku pembimbing akademik, 

pembimbing praktek lapangan dan pembimbing pertama skripsi yang telah 

meluangkan waktu, memberikan arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, 

bimbingan, semangat dan doa yang telah diberikan kepada penulis.  

7. Ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. selaku pembimbing kedua skripsi  yang 

telah meluangkan waktu, memberikan arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, 

bimbingan, semangat dan doa yang telah diberikan kepada penulis.  



x 

   Universitas Sriwijaya 

8. Bapak Prof. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc., dan ibu Friska Syaiful, S.TP., 

M.Si. selaku pembahas makalah dan penguji skripsi yang telah memberikan 

masukan, arahan, doa, serta bimbingan kepada penulis.  

9. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang telah mendidik dan membagi ilmu kepada 

penulis.  

10. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon, Kak 

Hendra, dan Mbak Desi), dan staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian 

(Mbak Hafsah, Mbak Lisma, Mbak Elsa, Mbak Tika) atas semua bantuan dan 

kemudahan yang diberikan kepada penulis.  

11. Sahabat tercinta Rahmilia Alifa Putri dan Yuni Utami, S.TP. yang senantiasa 

saling memberikan semangat, bantuan dan dukungan serta canda tawa sejak 

awal kuliah hingga sekarang.  

12. Teman-teman semasa kuliah Anggraini, S.TP., Devi Triyanti, Erick Koto 

Sanjaya, S.TP., Puja Ranjani, dan Rosmala Devy, S.TP. yang sudah 

memberikan semangat dan bantuan hingga skripsi ini selesai. 

13. Keluarga THP 2015 yang selalu bekerja sama, saling membantu dan 

memberikan semangat sampai saat ini.  

14. Kakak dan adik tingkat THP/TP yang sudah membantu selama kuliah hingga 

selesainya skripsi ini. 

15. Seluruh pihak yang telah memberikan doa, semangat dan bantuan yang tidak 

dapat dituliskan satu-persatu. 

Penulis berharap semoga Allah SWT membalas segala kebaikan dan 

semoga skripsi ini dapat memberikan manfaat bagi kita semua dalam 

pengembangan ilmu pengetahuan.  

 

              Indralaya,  Juli 2020  

    

   

Penulis 

 



    

  

   

   

DAFTAR ISI 

 

                   Halaman 

KATA PENGANTAR  ..............................................................................     ix  

DAFTAR ISI  .............................................................................................     xi 

DAFTAR TABEL .....................................................................................   xiii 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................   xiv 

DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................    xv 

BAB 1. PENDAHULUAN ........................................................................      1 

1.1. Latar Belakang  ....................................................................................      1 

1.2. Tujuan ..................................................................................................      4 

1.3. Hipotesis ...............................................................................................      4 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA  ..............................................................      5 

2.1.  Tanaman Padi  ......................................................................................      5 

 2.1.1. Padi Varietas Ciherang  .............................................................      6 

 2.1.2. Padi Varietas Setail ....................................................................      8 

2.2.  Proses Puffing ........................................................................................    9 

2.3.  Puffed rice ............................................................................................    10 

2.4.  Kadar Air .............................................................................................    11 

2.5.  Volume Spesifik ...................................................................................    11 

BAB 3.  PELAKSANAAN PENELITIAN  .............................................    13 

3.1.  Tempat dan Waktu  ..............................................................................    13 

3.2.  Alat dan Bahan .....................................................................................    13 

3.3. Metode Penelitian  ...............................................................................    13 

3.4.  Analisa Data  ........................................................................................    14 

3.5.  Analisa Statistik  ..................................................................................    14 

 3.5.1. Analisa Statistik Parametrik  ......................................................    14 

 3.5.2. Analisa Statistik Non Parametrik  ..............................................    16 

3.6.  Cara Kerja  ...........................................................................................    18 

3.7.  Parameter .............................................................................................    18 

 3.7.1. Karakteristik Fisik  .....................................................................    19 



    

  

   

   

 3.7.2. Karakteristik Kimia ....................................................................    20

 3.7.3. Uji Sensoris ................................................................................    21 

BAB 4.  HASIL DAN PEMBAHASAN  ..................................................    22 

4.1.  Karakteristik Fisik  ...............................................................................    22 

 4.1.1. Rendemen ..................................................................................    22 

 4.1.2. Kekerasan ...................................................................................    24 

 4.1.3. Volume Spesifik .........................................................................    27 

 4.1.4. Indeks Kecoklatan ......................................................................    29 

4.2.  Karakteristik Kimia ..............................................................................    32 

 4.2.1.Kadar Air  ...................................................................................    32 

 4.2.2. Kadar Abu  .................................................................................    34 

4.3.  Karakteristik Sensoris  .........................................................................    37 

 4.3.1. Warna  ........................................................................................    37 

 4.3.2. Aroma  .......................................................................................    39 

 4.3.3. Tekstur  ......................................................................................    41 

 4.3.4. Rasa  ...........................................................................................    43 

BAB 5.  KESIMPULAN DAN SARAN  ..................................................    45 

5.1.  Kesimpulan  .........................................................................................    45 

5.2.  Saran ....................................................................................................    45 

DAFTAR PUSTAKA  ...............................................................................    46 

LAMPIRAN ...............................................................................................    50 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



    

  

   

   

DAFTAR TABEL 

                  Halaman 

Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

 (RALF) ...............................................................................................    18 

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh jenis gabah terhadap  

nilai rendemen puffed rice ..................................................................    24  

Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh waktu penyangraian terhadap  

nilai rendemen puffed rice ..................................................................    24  

Tabel 4.3. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh jenis gabah terhadap nilai  

 kekerasan puffed rice .......................................................................... 26  

Tabel 4.4. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh waktu penyangraian terhadap  

nilai kekerasan puffed rice .................................................................. 27 

Tabel 4.5. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh jenis gabah terhadap nilai  

 volume spesifik puffed rice ................................................................ 29  

Tabel 4.6. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh waktu penyangraian terhadap  

nilai volume spesifik puffed rice ........................................................ 29 

Tabel 4.7. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh waktu penyangraian terhadap  

nilai indeks kecoklatan puffed rice ..................................................... 31 

Tabel 4.8. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh interaksi jenis gabah dan  

waktu penyangraian terhadap nilai indeks kecoklatan puffed rice ..... 31 

Tabel 4.9. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh waktu penyangraian terhadap  

nilai kadar air puffed rice .................................................................... 33 

Tabel 4.10. Uji lanjut BNJ taraf 5%  pengaruh jenis gabah terhadap nilai  

 kadar abu puffed rice ........................................................................ 36 

Tabel 4.11. Uji lanjut Friedman-Conover terhadap penerimaan 

 warna puffed rice .............................................................................. 39  

Tabel 4.12. Uji lanjut Friedman-Conover terhadap penerimaan 

 aroma puffed rice .............................................................................. 41  

Tabel 4.13. Uji lanjut Friedman-Conover terhadap penerimaan 

                   rasa puffed rice .................................................................................  44 



    

  

   

   

DAFTAR GAMBAR 

   Halaman 

Gambar 2.1.    Bagian - bagian beras .............................................................   6 

Gambar 2.2.    Gabah varietas Ciherang ........................................................   7 

Gambar 2.3.    Gabah varietas Setail ..............................................................   8 

Gambar 4.1.    Nilai rendemen rata-rata puffed rice ...................................... 23 

Gambar 4.2.    Nilai kekerasan rata-rata puffed rice  ..................................... 25 

Gambar 4.3.    Nilai volume spesifik rata-rata puffed rice  ............................ 28 

Gambar 4.4.    Nilai indeks kecoklatan rata-rata puffed rice  ......................... 30 

Gambar 4.5.    Nilai kadar air rata-rata puffed rice  ....................................... 32 

Gambar 4.6.    Nilai kadar abu rata-rata puffed rice  ...................................... 35 

Gambar 4.7.    Skor rerata warna puffed rice  ................................................ 38 

Gambar 4.8.    Skor rerata aroma puffed rice  ................................................ 40 

Gambar 4.9.    Skor rerata tekstur puffed rice  ............................................... 42 

Gambar 4.10.  Skor rerata rasa puffed rice .................................................... 43 



    

  

   

   

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan puffed rice beras dan ketan hitam .......   51 

Lampiran 2. Lembar kuisioner uji hedonik puffed rice...................................   52 

Lampiran 3. Foto sampel puffed rice ..............................................................   53 

Lampiran 4. Foto uji sensoris puffed rice........................................................   55 

Lampiran 5. Foto bahan baku yang digunakan untuk membuat  

                   puffed rice ...................................................................................   56 

Lampiran 6. Perhitungan uji rendemen ...........................................................   57 

Lampiran 7. Perhitungan uji kekerasan ...........................................................   61 

Lampiran 8. Perhitungan uji volume spesifik .................................................   64 

Lampiran 9. Perhitungan uji indeks kecoklatan ..............................................   68 

Lampiran 10. Perhitungan uji kadar air...........................................................   72 

Lampiran 11. Perhitungan uji kadar abu .........................................................   75 

Lampiran 12. Perhitungan uji sensoris terhadap warna puffed rice ................   78 

Lampiran 13. Perhitungan uji sensoris terhadap aroma puffed rice ................   81 

Lampiran 14. Perhitungan uji sensoris terhadap tekstur puffed rice ...............   84 

Lampiran 15. Perhitungan uji sensoris terhadap rasa puffed rice ...................   86 

 

  

 

 

 

 





BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Menurut data milik Badan Pusat Statistik (2015), produksi padi di Indonesia 

mencapai 75 juta ton beras dan setiap tahunnya terus mengalami peningkatan. 

Tanaman padi merupakan tanaman pangan penting yang telah menjadi makanan 

pokok lebih dari setengah penduduk dunia (Badan Litbang Kementrian Pertanian, 

2018). Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2016), tanaman padi merupakan 

tanaman yang menghasilkan gabah yang kemudian dapat diolah menjadi beras 

dan memiliki banyak jenisnya. Gabah merupakan butir padi yang sudah lepas dari 

tangkainya dan masih berkulit, sedangkan beras adalah bagian bulir padi yang 

telah terkelupas kulitnya. Indonesia merupakan Negara agraris dengan mayoritas 

penduduknya mengkonsumsi beras sebagai makanan pokok. Beras merupakan 

salah satu bahan makanan pokok yang banyak dikonsumsi oleh penduduk di 

berbagai belahan dunia. Beras umumnya dikonsumsi dalam bentuk nasi. Nasi 

merupakan makanan olahan dari beras yang sudah dimasak dengan cara ditanak 

atau dikukus terlebih dahulu (KBBI, 2016). 

Tanaman padi di Indonesia beragam jenis dan warnanya sesuai dengan 

varietasnya masing-masing. Warna gabah pada umumnya mencirikan warna bulir 

beras. Tanaman padi yang memiliki gabah berwarna kekuningan hingga coklat 

muda umumnya memiliki warna bulir beras berwarna putih, sedangkan gabah 

yang berwarna coklat tua hingga hitam umumnya memiliki bulir beras berwarna 

kemerahan dan kehitaman. Menurut Budiwati et al. (2019), faktor yang 

menyebabkan warna beras berbeda-beda adalah genetik. Gen akan mengatur 

warna aleuron dan endosperm. Beras ketan berwarna hitam dikarenakan aleuron 

dan endosperm memproduksi antosianin dengan intensitas tinggi sehingga 

berwarna ungu pekat dan mendekati hitam. Golongan padi biasa tidak memiliki 

zat perekat (glutinous) pada permukaan berasnya, sehingga warnanya agak 

transparan, sedangkan pada golongan padi ketan, warnanya tidak transparan 

karena pada permukaan beras terdapat zat perekat (glutinous) (Irawan et al., 

2008).  



Gabah tersusun dari 15-30% kulit luar (sekam), 4-5% kulit ari, 12-14% katul, 

65-67% endosperm dan 2-3% lembaga (Koswara, 2009). Sekam merupakan 

jaringan keras yang berfungsi sebagai lapisan pelindung bagi butir beras. Gabah 

merupakan bahan pangan sumber energi yang memiliki kandungan karbohidrat 

tinggi namun proteinnya rendah. Komposisi kimia gabah dengan kadar air 14% 

yakni protein 5,8-7,7%, lemak 1,5-2,3%, serat kasar 7,2-10,4%, kadar abu 2,9-

5,2%, karbohidrat 63,6-73,2% dan pati 5,4% (Koswara, 2009). Pati tersusun 

paling sedikit oleh tiga komponen utama, yaitu amilosa, amilopektin dan bahan 

antara seperti lipid dan protein. Komponen kandungan gabah sebagian besar 

didominasi oleh pati sekitar 80–85% dengan kandungan amilosa umumnya sekitar 

20%. Gabah juga mengandung protein, vitamin (terutama pada bagian aleuron), 

mineral, dan air. 

Gabah tidak hanya dikonsumsi dalam bentuk nasi saja tetapi juga dibuat 

dalam bentuk camilan dengan berbagai bentuk dan rasa. Salah satu camilan yang 

terbuat dari gabah adalah puffed rice. Puffed rice merupakan salah satu jenis 

produk sereal populer di Asia Tenggara yang siap makan (Bhat et al., 2008). 

Camilan puffed rice dibuat dari pengolahan puffing. Teknologi pengolahan seperti 

ini merupakan proses menghasilkan produk olahan yang mana bahan mentahnya 

akan mengalami pembesaran ukuran dari smula dikarenakan adanya panas yang 

berpengaruh dan tkanan lalu menyebabkan adanya struktur yang berubah pada 

bahan (Albertine, 2009).  

Menurut Mishra et al. (2014), proses puffing dilakukan di dalam suatu bejana 

yang ditutup dan dipanaskan, kemudian akan menyebabkan adanya perubahan 

struktur dari bebijian karena adanya tekanan tinggi. Teknologi pengolahan puffing 

menciptakn rasa yang sangat disukai dan aroma khasnya untuk dibuat camilan. 

Ada beberapa cara yang digunakan untuk puffing yaitu, cara tradisional dengan 

proses penyangraian, pssir dan perlakuan penambahan garam khusus, 

pengembangan dengan udara panas, puffing gun, puffing dalam minyak panas dan 

pemanasan dengan microwave. Kondisi yang tepat dalam tiap tahap pengolahan 

produk puffing akan mempengaruhi kualitas produk. Pengendalian waktu 

pengolahan produk puffing harus diperhatikan dengan teoat agar tidak terjadi 



kegosngan (Albertine, 2009). Menurut Haryadi (2006), waktu puffing optimum 

untuk puffed rice berlangsung selama 1-5 menit.  

Puffed rice dalam penelitian ini berbahan baku gabah yang berasal dari 

varietas Ciherang dan varitas Setail. Gabah varietas Ciherang merupakan 

kelompok padi sawah yang sangat cocok ditanam di lahan sawah irigasi dataran 

rendah seperti di Sumatera Selatan. Penggunaan gabah varietas Ciherang dalam 

pembuatan puffed rice ini dikarenakan kandungan amilosanya tergolong sedang 

yakni 23% (Balai Besar Penelitian Tanaman Padi, 2017). Menurut Indrasari et al. 

(2007), kandungan kimia gabah varietas Ciherang sebagai berikut, kadar abu 

0,36%, protein 8,62%, lemak 0,90%, dan karbohidrat 103,4%. Puffed rice juga 

dapat dibuat dari gabah beras ketan (Oryza sativa Linn. var. glutinosa). Gabah 

beras ketan (Oryza sativa Linn. var. glutinosa) banyak terdapat di Indonesia 

dengan jumlah produksi sekitar 42.000 ton pertahun, namun penggunaannya di 

Indonesia masih terbatas pada industri makanan (Lukman et al., 2013). Gabah 

beras ketan yang ada di Indonesia salah satunya adalah varietas Setail. 

Berdasarkan berat kering kandungan kimia dari gabah varietas Setail terdiri atas 

kadar abu 1,45%, protein 9,86%, lemak 0,57%, dan karbohidrat 88,11% (Indrasari 

et al., 2008).  

Puffed rice merupakan makanan yang sangat terkenal di Amerika dan sering 

dijadikan sebagai makanan untuk sarapan pagi bersama susu, karena kandungan 

gizi yang dimiliki oleh puffed rice cukup tinggi sehingga dapat dijadikan 

pengganti makanan pokok. Selama ini produk puffing identik dengan jagung, 

karena popcorn lebih dikenal dan lebih mudah didapatkan dibandingkan dengan 

puffed rice. Produk popcorn memiliki tekstur yang sedikit keras dan volume 

pengembangan tinggi dimana ukurannya lebih besar daripada puffed rice. Faktor-

faktor yang menjadi hal penting dalam menentukan kualitas popcorn yakni ukuran 

produk, bentuk biji, kerenyahan dan cita rasa. Selama mengembang, volume 

popocorn dapat meningkat hingga 30 kali (Pratiwi, 2009). 

Umumnya popcorn yang dijual di pasaran berasal dari varietas impor dimana 

susunan gennya telah dimodifikasi sehingga menghasilkan popcorn dengan 

bentuk yang bagus, tekstur yang renyah, dan rendemen yang tinggi. Dalam rangka 

swasembada pangan dan meningkatkan kualitas sumber daya dalam negeri maka 



melalui penelitian ini ingin diteliti kemungkinan untuk penggantian jagung 

dengan gabah varietas beras dan beras ketan untuk dibuat menjadi produk olahan 

seperti popcorn yakni puffed rice. Harapannya melalui penelitian ini dapat 

menggantikan peranan jagung varietas impor yang digunakan dalam pembuatan 

popcorn sehingga tujuan dari swasembada pangan dan peningkatan kualitas serta 

pemanfaatan sumber daya dalam negeri pun akan tercapai. 

 

1.2. Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris puffed rice yang terbuat dari gabah varietas Ciherang dan gabah 

varietas Setail. 

 

1.3. Hipotesis  

Perlakuan jenis gabah dan lama waktu penyangraian diduga berpengaruh 

nyata terhdap karakteristik puffed rice yang terbuat dari gabah varietas Ciherang 

dan gabah varietas Setail. 
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