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SUMMARY 

Komariah Ika Sari. Effect of freezing times and thawing method on physical and 

chemical characteristics of instant “nasi uduk” (Supervised by Gatot Priyanto). 

This study aims to determine effect of freezing times and thawing method on 

physical and chemical characteristics of instant nasi uduk. This research used a 

factorial completely randomized design with two treatment factors, namely the 

thawing method (A1= microwave, A2= conventional) and freezing times (B1=12, 

B2=18, B3=24, B4=36, B5=42 hours). Observed parameters in this research 

included specific gravity, water absorption rate, cooking time, rehydration, color, 

water and ash content.  

The results showed that the freezing times and thawing method had a 

significant effect on cooking time and water content of instant nasi uduk. Thawing 

method had a significant effect on lightness of instant nasi uduk after rehydration 

and the chroma of instant nasi uduk. Freezing times had a significant effect on 

specific gravity, water absorption rate, cooking time, rehydration, lightness 

chrome, hue, water content. The interaction between the two treatments showed 

that the average cooking time for instant uduk rice ranged from 4.05 – 7.27 

minutes and more than that the water content was 7.21% - 11.93%. 

 

Keywords : freezing times, thawing method, instan nasi uduk.  

 

 

 

 



 
 

  
 

RINGKASAN 

Komariah Ika Sari. Pengaruh lama waktu pembekuan dan metode thawing 

terhadap karakteristik fisik dan kimia nasi uduk instan (Dibimbing oleh Gatot 

Priyanto). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu pembekuan 

dan metode thawing terhadap karakteristik fisik dan kimia nasi uduk instan. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dua 

faktor perlakuan, yaitu metode thawing (A1= microwave dan A2= konvensional) 

dan lama waktu pembekuan (B1 = 12 jam, B2= 18 jam, B3= 24 jam, B4= 36= jam 

dan B5= 42 jam). Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi berat jenis, 

laju serap air, waktu masak, rehidrasi, warna, kadar air dan abu. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu pembekuan dan metode 

thawing berpengaruh nyata terhadap waktu masak dan kadar air nasi uduk instan. 

Metode thawing berpengaruh nyata terhadap lightness nasi uduk instan setelah 

rehidrasi dan chrome nasi uduk instan. Waktu pembekuan berpengaruh nyata 

terhadap berat jenis, laju serap air, waktu masak, rehidrasi, lightness nasi, chrome 

nasi, lightness beras, hue beras, kadar air. Interaksi kedua perlakuan menunjukkan 

bahwa nilai rata-rata waktu masak nasi uduk instan berkisar antara 4,05 – 7,27 

menit dan lebih dari itu kadar air 7,21% - 11,93%. 

  

Kata kunci : waktu pembekuan, metode thawing, nasi uduk instan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Pendahuluan 

Beras merupakan salah satu makanan dari biji-bijian paling signifikan di 

dunia, beras menyumbang sekitar 20% dari kalori global dan 31% di negara-

negara berkembang.  Penetapan harga beras, produksi, dan kebijakan perdagangan 

memiliki dampak yang signifikan terhadap masyarakat menengah kebawah.  

Produksi dan konsumsi beras terutama dipusatkan di Asia, dengan Cina, India, 

Thailand, dan Indonesia sebagai produsen dan konsumen utama (Irshad et al., 

2018). Nasi yang telah jadi dan diolah dengan berbagai macam jenisnya memilliki 

cita rasa tersendirinya dibandingkan dengan nasi putih biasa, hal ini dikarenakan 

nasi yang diolah ditambahkan dengan berbagai macam bumbu dapur pada saat 

proses pengolahan. Nasi uduk merupakan makanan khas Indonesia yang banyak 

di gemari oleh masyarakat Indonesia yang biasanya di santap sebagai menu 

sarapan. Nasi uduk memiliki rasa yang enak, gurih dan lezat yang biasa disantap 

bersamaan dengan lauk-pauk pendukung seperti sambal tempe, tumis bihun, telur 

dadar dan lainnya. Memasak nasi biasa membutuhkan waktu 20-30 menit untuk 

mencapai tingkat kematangan yang memuaskan.  Proses sebelumnya dapat 

diselesaikan sekitar 1 jam, yang meliputi perendaman, pencucian, dan pengukusan 

(Kitti dan Kitson, 2011). 

Kelapa merupakan salah satu tanaman yang memiliki banyak manfaatnya 

seperti bagian daging buah kelapa dapat diolah menjadi santan ataupun minyak 

kelapa. Tempurung kelapa dapat digunakan sebagai arang aktif. Kelapa yang telah 

dihaluskan dan diperas akan menghasilkan santan kelapa yang dapat mengemulsi 

minyak yang terdapat dalam air. Santan kelapa juga memiliki beberapa kandungan 

diantaranya seperti lemak, protein tinggi dan juga air. Nasi uduk memiliki umur 

simpan yang pendek dan mutu nasi uduk yang kurang baik disebabkan karena ada 

santan dalam proses pembuatan nasi uduk (Sidik et al., 2013). Nasi uduk yang 

biasanya umum dijual dikemas menggunakan kertas minyak, maka dari itu perlu 

melakukan pengembangan nasi uduk menjadi nasi uduk instan yang dapat di olah 

dengan waktu yang singkat. Proses pengolahan nasi uduk instan memerlukan
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banyak bahan atau bumbu dapur yang banyak dan membutuhkan santan. Air 

santan yang terdapat pada nasi uduk umumnya memiliki umur simpan yang 

pendek, sehingga perlu pengembangan dalam pengolahan dan pengemasan nasi 

uduk instan agar memiliki umur simpan yang panjang (Sasmitaloka et al., 2019). 

Beras yang memiliki porous atau berpori mengalami proses rehidrasi yang lebih 

cepat dan salah kunci agar proses pembuatan beras instan berhasil (Pertiwi, 2020). 

Waktu memasak nasi biasanya kurang lebih 20 menit.  Beras instan bermanfaat 

bagi konsumen karena mudah disiapkan, waktu pemasakan lebih singkat, bobot 

yang lebih ringan dan umur simpan yang lebih lama (Burce et al., 2020). Jenis 

dan kualitas beras instan yang dihasilkan ditentukan oleh teknologi yang 

digunakan untuk membuat beras yang berporous dan kering.  Beras yang telah 

dikeringkan masih dapat menyerap air dalam jumlah yang cukup banyak.  Beras 

dan bubur instan dibuat dengan terlebih dahulu menanak nasi hingga matang 

kemudian dijemur.  Nasi yang dimasak dengan cepat akan siap dalam 3 hingga 5 

menit, dan cara menyiapkannya harus sederhana.  Saat dimasak, hasilnya harus 

menyerupai nasi konvensional (Kitti dan Kitson, 2011). 

Perendaman, pencucian, pemasakan, pembekuan, pencairan, dan pengeringan 

adalah langkah-langkah dalam produksi beras instan. Kualitas beras instan dapat 

dipengaruhi oleh beberapa tahapan pengolahan. Porositas beras dapat ditingkatkan 

dengan proses pembekuan, yang dapat mempersingkat waktu yang dibutuhkan 

untuk rehidrasi. Instansiasi nasi instan dapat dipengaruhi oleh suhu dan lama 

pembekuan. Ikatan hidrogen, prosedur pembekuan dapat mempercepat ekspansi 

molekul pati. Struktur granula pati akan lebih berporous dan terbuka melalui 

proses regelatinisasi selama rehidrasi. Porositas granula pati akan membantu 

dalam instantiasi beras instan. Suhu dan pembekuan adalah salah satu langkah 

penting yang dapat berdampak pada sifat akhir beras instan. Beras instan berbahan 

dasar beras Inpari 32 dan IR 42 dapat menyerap lebih banyak air dengan semakin 

lama waktu pembekuan 24 jam dan suhu pembekuan -12℃, sehingga 

mempercepat rehidrasi. Oleh karena itu dilakukan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh lama waktu pembekuan dan thawing serta interaksi dari kedua 

perlakuan terhadap karakteristik fisik berupa berat jenis, daya serap air, waktu 
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masak, rehidrasi, lightness, chrome dan hue. Karakteristik kimia berupa  kadar  air 

dan kadar abu nasi uduk instan (Murtini dan Ramdayani, 2022). 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu 

pembekuan dan metode thawing terhadap karakteristik sifat fisik dan kimia nasi 

uduk instan. 

 

1.3. Hipotesis 

Pendugaan sementara bahwa lama waktu pembekuan dan metode thawing 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik sifat fisik dan kimia nasi uduk instan. 
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