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SUMMARY

TRUBUS AIRLANGGA. The Modification of Heating and Cooling Time on The
Processing of Retrograded Rice (Supervised by FILLI PRATAMA and
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to analyze the physical, chemical and
sensory characteristics of retrograded rice that had been modified for the heating
time (autoclaving) and cooling time (cooling). The heating processed was carried
out by autoclaving. This research was conducted in the Chemical Laboratory of
Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University Indralaya, from February 2012 to May 2012.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two
factors as treatment and three replications for each treatment. The first factor
included the heating (autoclaving) time (A;; 30 minutes, Ay; 60 minutes, Az: 90
minutes). The second factor included the cooling time (B;; 24 hours, B;; 48 hours,
B3; 72 hours). The observed parameters were physical (texture and color), chemical
(water content and total sugar) and sensory characteristics by hedonic test (color,
taste and texture).

The results showed that the cooked retrograded rice had the characteristics of
texture 103.73 gf to 170.53 gf, water content 2.48% to 2.96%, total sugar at 0 minute
0.20° Brix to 1.27° Brix, lightness 78.17% to 80.20%, chroma 5.03% to 7.80% and
hue 76.07°t0 86.77°. The autoclaving time had significant effect on the texture, and

total sugar at 90 minutes after hydrolyzed by a-amylase enzyme. The autoclaving



and cooling time had significant effect on the total sugar at 0 minute before
hydrolyzed by a-amylase enzyme.

The retrograded rice of A3;B; (autoclaving 90 minutes and cooling 24 hours)
was the best treatment based on its low ability to be hydrolyzed by the a-amylase
enzyme compared to other treatments. The retrograded rice of A3;B; (autoclaving 90
minutes and cooling 24 hours) had the characteristics of water content 2.85%, texture
149.93 gf, lightness 78.90%, chroma 6.93%, and hue 85.27°, and the preference

scores for the taste, texture, and colour were 2.56, 2.36, and 2.64, respectively.



RINGKASAN

TRUBUS AIRLANGGA. Modifikasi Waktu Proses Pemanasan dan Pendinginan
pada Pengolahan Nasi Retrogradasi (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa sifat fisik, kimia dan sensoris
nasi retrogradasi yang telah dimodifikasi lama pemanasan (aufoclaving) dan lama
pendinginan (cooling). Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Pertanian Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya
pada bulan Februari 2012 sampai dengan Mei 2012.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah lama
autoclaving (A,; 30 menit, Ay; 60 menit, A3; 90 menit) dan lama cooling (B; ; 24
jam, By; 48 jam, B3; 72 jam). Parameter yang diamati meliputi tekstur, warna, kadar
éir, kadar gula total dan uji kesukaan terhadap rasa, tekstur dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nasi retrogradasi yang dihasilkan
memiliki kisaran nilai tekstur 103,73 gf hingga 170,53 gf, kadar air 2,48% hingga
2,96%, kadar gula total pada menit ke-0 adalah 0,20° Brix hingga 1,27° Brix,
lightness 78,17% hingga 80,20%, chroma 5,03% hingga 7,80% dan hue 76,070
hingga 86,770. Lama autoclaving berpengaruh nyata terhadap' tekstur nasi
retrogradasi, dan kadar gula total pada menit ke-90 setelah dilakukan hidrolisis oleh

enzim a-amilase. Lama autoclaving, dan lama cooling berpengaruh nyata terhadap



kadar gula total nasi retrogradasi pada menit ke-0 atau sebelum dilakukan hidrolisis
oleh enzim a-amilase.

Nasi retrogradasi A3;B, (lama autoclaving 90 menit dan lama cooling 24 jam)
merupakan perlakuan terbaik dengan kemampuan untuk dihidrolisis oleh enzim
a-amilase secara in vitro lebih lambat dibandingkan dengan perlakuan lain. Nasi
retrogradasi perlakuan A3;B; (lama autoclaving 90 dan lama cooling 24 jam)
memiliki nilai kadar air 2,85%, tekstur 149,93 gf, lightness 78,90%, chroma 6,93%,
hue 85,27°, dan skor kesukaan terhadap warna, tekstur, dan rasa yaitu 2,56, 2,36,

2,64, secara berturut-turut.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beras merupakan bahan makanan pokok mayoritas masyarakat Indonesia.
Beras merupakan sumber energi yang baik bagi manusia karena kandungan
karbohidratnya yang tinggi. Beras dapat dimasak menjadi nasi dan bubur dengan
kandungan kalori cukup tinggi, yang berasal dari karbohidrat. Selain itu, di dalam
beras juga juga terdapat berbagai zat gizi lain yang penting bagi tubuh, seperti
protein dan beberapa jenis mineral (Moehyi, 1992).

Beras memiliki komposisi utama yaitu pati sekitar 80% yang dapat
menghasilkan kalori yang cukup tinggi. Pangan yang mengandung kalori tinggi
tidak dianjurkan dikonsumsi dalam jumlah yang banyak. Pangan yang memiliki
kandungan kalori tinggi dapat meningkatkan indeks glikemik. Salah satu proses
untuk memodifikasi kandungan karbohidrat khususnya pati agar lambat dicerna oleh
enzim pencernaan tubuh, diantaranya proses retrogradasi (Putri, 2012).

Menurut Winarno (1997), retrogradasi adalah proses kristalisasi kembali pati
yang telah mengalami gelatinisasi. Retrogradasi dapat terjadi pada pangan berbasis
pati yang mengalami pendinginan atau penyimpanan. Proses pemanasan beras pada
suhu tinggi dan pendinginan secara berulang (autoclaving-cooling) menyebabkan
terjadinya retrogradasi fraksi amilosa sehingga menurunkan daya cema pati
(Sajilata et al., 2006 dalam Putri, 2012).

Proses pemanasan dan pendinginan mengakibatkan terbentukny. gg{i;.;\




gelatinisasi pati yang menyebabkan keluarnya molekul-molekul amilosa dari granula
pati (Faridah, 2006). Proses cooling menyebabkan amilosa yang terdispersi keluar
dari granula mengalami perubahan keadaan fisik. ~Amilosa akan mengalami
pengaturan kembali (re-arrangement) yang menyebabkan amilosa menjadi lebih
padat (Rahmawati, 2011).

Nasi retrogradasi merupakan nasi yang kandungan patinya mengalami
kristalisasi kembali selama proses pendinginan setelah mengalami gelatinisasi pada
proses autoclaving. Satu siklus autoclaving-cooling terdiri dari proses pemanasan
dengan suhu 121°C selama 15 menit dan proses pendinginan dengan suhu antara 4 °C
sampai 6°C selama kurang lebih 24 jam (Pratama dan Syafutri, 2011). Penelitian
sebelumnya menggunakan siklus hingga enam kali. Semakin banyak siklus
autoclaving-cooling pada nasi maka semakin kenyal tekstur nasi yang dihasilkan
(Putri, 2012).

Proses retrogradasi berpengaruh nyata terhadap tekstur dan indeks glikemik
nasi retrogradasi (Putri, 2012). Selain itu, proses retrogradasi berpengaruh nyata
terhadap kandungan gula total nasi retrogradasi (Pratama dan Syafutri, 2011). Proses
autoclaving-cooling dengan siklus sebanyak enam kali ini memakan waktu yang
lama. Untuk melakukan satu kali siklus membutuhkan waktu satu hingga dua hari
pengolahan, oleh karena itu perlu dilakukan modifikasi pada waktu autoclaving dan
waktu  cooling untuk mempersingkat lama pengolahan. Modifikasi dilakukan
dengan memperpanjang waktu autoclaving dari 30 menit hingga 90 menit dan waktu

cooling dari 24 jam hingga 72 jam untuk mendapatkan perlakuan terbaik. Varietas



beras yang digunakan yaitu beras IR42 karena memiliki kandungan amilosa tinggi
di atas 25% (Allidawati dan Bambang, 1989; Pratama dan Syafutri, 2011).

Modifikasi waktu pemanasan dan pendinginan pada pengolahan nasi
retrogradasi diharapkan dapat menghasilkan nasi retrogradasi dalam waktu yang
singkat dengan karakteristik fisik, kimia, dan sensoris yang sama atau bahkan lebih

baik dari nasi retrogradasi lebih dari satu siklus.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa sifat fisik, kimia dan sensoris
nasi retrogradasi yang telah mengalami modifikasi waktu proses autoclaving-

cooling.

C. Hipotesis

Modifikasi waktu proses auftoclaving-cooling diduga berpengaruh nyata

terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris nasi retrogradasi.
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