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RINGKASAN 

Marta Tika Handayani.  Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Nasi 

Kuning Instan. (Pembimbing Filli Pratama dan Nura Malahayati) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah penambahan 

kunyit dan santan kelapa terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik nasi 

kuning instan.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan.  Faktor pertama yaitu 

penambahan kunyit bubuk (A1 = 1%, A2 = 1,5%, A3 = 2%) dan faktor ke dua 

yaitu penambahan santan kelapa (B1 = 10%, B2 = 15%, B3 = 20%).  Parameter 

nasi kuning instan kering meliputi karakteristik fisik (warna dan cooking quality), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein). 

Parameter nasi kuning instan masak meliputi tekstur dan uji hedonik (warna, 

tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan kunyit bubuk berpengaruh nyata terhadap warna, cooking 

quality (rasio rehidrasi dan waktu masak), tekstur, kadar abu, dan kadar lemak, 

sedangkan perlakuan penambahan santan kelapa berpengaruh nyata terhadap 

warna (lightness, redness, yellowness), cooking quality (rasio rehidrasi dan waktu 

masak), tekstur, kadar abu dan kadar lemak.  Interaksi antara penambahan kunyit 

bubuk 1,5% dan santan kelapa 15% (A2B2) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan uji sensoris menggunakan uji hedonik. Perlakuan A2B2 memiliki nilai 

lightness 50,6%, redness 10,2, yellowness 25,0, waktu masak 7,12 menit, rasio 

rehidrasi 199,40%, tekstur  15,0 gf, kadar air 5,01%, kadar abu 1,701%, kadar 

lemak 4,575%, dan skor kesukaan terhadap warna, rasa, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan yaitu 3,17; 2,9; 2,8, dan 3,1 secara berturut-turut. 

Kata kunci : nasi kuning instan, kunyit bubuk, santan kelapa. 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

Marta Tika Handayani. Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of 

Instant Yellow Rice. (Supervised  by Filli Pratama and Nura Malahayati). 

The objectives of the research were to analyze the effect of turmeric powder 

and coconut milk addition on physical, chemical and organoleptic characteristics 

of instant yellow rice.  The research used a Factorial Completely Randomized 

Design with two factors and each combination of the factors was repeated three 

times.  The first factor was turmeric powder addition (A1=1%, A2=1.5%, 

A3=2%), and the second factor was coconut milk addition (B1=10%, B2=15%, 

B3=20%).  Determined parameters on dried instant yellow rice were physical 

characteristics (color and cooking quality), chemical characteristics (moisture, 

ash, lipid, and protein content).  Determined parameters on cooked instant yellow 

rice were texture and hedonic test (color, texture, taste and overall acceptability).  

The results showed that turmeric powder addition had significant effects on color 

(L*, a*, b*), cooking quality (rehydration ratio and cooking time), texture, ash 

and lipid content, while coconut milk addition had significant effect on color (L*, 

a*, b*), cooking quality (rehydration ratio and cooking time), texture, ash, and 

lipid content.  Based on hedonic test, the best treatment was A2B2 (turmeric 1.5% 

and coconut milk 15%) with lightness 50.6%, redness 10.2, yellowness 25.0, 

cooking time 7.12 minute, rehydration ratio 199.40%, texture  15.0 gf, moisture 

5.01%, ash content 1.701%, lipid content 4.575%, and hedonic scores on color, 

texture, taste, and overall acceptability were 3.17; 2.9; 2.8; and 3.1 respectively. 

 

Keywords: Instant yellow rice, turmeric powder, coconut milk 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Beras merupakan makanan pokok masyarakat di negara-negara Asia 

Tenggara.  Indonesia merupakan salah satu negara yang maknan pokoknya adalah 

beras dengan tingkat konsumsi 97,40 kg/kapita/tahun pada tahun 2013 (Badan 

Ketahanan Pangan, 2013).  Beras memiliki banyak keunggulan antara lain 

kandungan karbohidrat, vitamin dan mineral.  Setiap 100 gram beras giling 

menghasilkan 360 kalori dan 6 hingga 8 gram protein (Daftar Komposisi Bahan 

Makanan, 2004).  Beras umumnya diolah dan dikonsumsi dalam bentuk nasi putih 

dengan metode pemasakan yang bervariasi.  Selain dalam bentuk nasi putih, beras 

juga bisa diolah dan dikonsumsi sebagai bubur, lontong, nasi goreng, nasi uduk, 

nasi liwet, nasi kuning, dan lain-lain.   

Salah satu bentuk olahan beras yang merupakan pangan khas Indonesia 

adalah nasi kuning.  Nasi kuning merupakan nasi yang terbuat dari beras putih 

dengan menambahkan kunyit dan santan (Larasati, 2015).   Nasi kuning disajikan 

pada acara syukuran dan peristiwa-peristiwa gembira seperti kelahiran, 

pernikahan, ataupun kenaikan pangkat.  Akan tetapi seiring dengan perkembangan 

zaman,  nasi kuning banyak dikonsumsi sebagai menu sarapan pagi.  Nasi kuning 

biasanya diolah secara tradisional melalui pengaronan dan pengukusan sehingga 

waktu yang diperlukan untuk pengolahan cukup lama.  Pengolahan yang cukup 

lama untuk golongan masyarakat tertentu, terutama yang sibuk, menjadi 

penghambat utama untuk memasak nasi kuning.  Hal ini membuat perlu 

diproduksi nasi kuning instan dengan tujuan untuk mempercepat waktu 

pemasakan. 

Nasi kuning instan adalah nasi kuning yang dapat disiapkan dalam waktu 

singkat atau dalam waktu tiga sampai sepuluh menit.  Pengolahan nasi kuning 

instan hampir sama dengan pengolahan nasi instan.  Nasi instan dibuat melalui 

beberapa tahapan, yaitu perebusan setengah matang, pengukusan, pembekuan dan 

dilanjutkan dengan pengeringan (Pratama et al., 2007).  Bahan utama dalam 

pembuatan nasi kuning adalah beras, kunyit, dan santan.  Kunyit berperan dalam 
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pemberian warna kuning pada nasi kuning.  Penambahan kunyit yang terlalu 

banyak akan menghasilkan warna dan aroma yang kuat, sedangkan penambahan 

yang terlalu sedikit akan menghasilkan warna kuning pucat pada nasi kuning 

sehingga kurang disukai oleh konsumen.  Kunyit yang ditambahkan dalam bentuk 

kunyit bubuk sebanyak satu hingga dua persen (Lestarini et al., 2014).  Faktor 

lainnya yang mempengaruhi mutu nasi kuning adalah santan kelapa.  Santan 

kelapa berperan untuk menimbulkan rasa gurih pada nasi kuning.  Oleh karena itu, 

jumlah penambahan santan kelapa dalam pengolahan nasi kuning perlu 

diperhatikan.  Penambahan santan kelapa yang terlalu banyak dapat mengurangi 

porositas beras instan (Pratama et al., 2007).  Selain itu, kadar lemak tinggi pada 

nasi kuning tidak baik bagi kesehatan dan juga akan membuat nasi kuning 

menjadi mudah tengik akibat reaksi oksidasi.  Santan yang ditambahkan pada 

pembuatan nasi kuning sebanyak 10 hingga 20% dari berat total beras (Arifiani et 

al., 2016).   

Penelitian ini mengkaji karakteristik fisik, kimia dan organoleptik nasi 

kuning yang diolah dari penambahan jumlah kunyit dan santan kelapa yang 

berbeda.  Jenis beras yang digunakan pada pembuatan nasi kuning instan yaitu 

beras varietas Ciherang yang memiliki kandungan amilosa tinggi.  

 

1.2.  Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah penambahan 

bubuk kunyit dan santan kelapa terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik nasi kuning instan. 

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga perbedaan jumlah penambahan bubuk kunyit dan santan kelapa 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik nasi kuning 

instan.  
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