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SUMMARY

MEGARIA. The effect of steaming time of corn flour on the charactersitics of
instan cooked corn rice. (Supervised by SUGITO and FRISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to determine the effect of steaming time of
corn flour on the characteristics of instant corn rice. The research was carried out at
the laboratory of product processing chemistry, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from May to September
2015.

A non factorial completely randomized design with one factor was applied in
this research and conducted in triplicates. The factor was steaming time of corn flour
with the following levels: 20, 30, 40, 50 and 60 minutes (designed as E factor),
whereas the observed parameters were colour (including lightness, redness and
yellowness) and moisture content of rice and cooked corn rice, as well as texture,
water absorption, serving time, ash content, and sensory characteristics using
hedonic test (colour, texture, aroma and flavour) of cooked corn rice.

The research showed that corn rice and instant cooked corn rice instant had
lightness (L*) value between 46.70-50.85%, between 58.18-63.08 %; redness (a*)
value between 8.83-9.25, between 6.60-7.10; yellowness (b*) value between 14.33-
17.65, and between 18.97-20,.4; water content interval between 6.25-7.58% and
between 59.96-65.40%, respectively. Moreover, the following results are for instant
corn rice: texture between 49.7-53,80 gf, water absorbing capacity between 8.45-
10.15, serving time between 6-9.39 minutes, and ash content between 0.82-0.87%,

The research showed that steaming time significantly affected lightnes and
yellowness and water content of both rice and cooked rice; texture, serving time and
water absorption of cooked rice. The best treatment of instant corn rice processing
was E, sample (corn flour steaming time for 30 minutes) with the following
characteristics: 50.08% and 60.33% lightness (L*), +9.00 and +6.70 redness,
+15.70 and +19.97 yellowness, and 7.16% and 62.05% water content (for rice and

cooked rice, respectively), as well as 52. 43 gf texture, 9.18% water absorption, 8.06



minutes serving time, 0.84 % ash content, and hedonic scores of 2.76, 2.64, 2.24 and

2.6 for color, texture, flavor and taste, respectively (for cooked rice).

Key words : Corn flour, steaming time, gelatinized, instant corn rice.



RINGKASAN

MEGARIA. Pengaruh Lama Pengukusan Tepung Jagung terhadap Karakteristik
Nasi Jagung Instan (Dibimbing oleh SUGITO dan FRISKA SYAIFUL).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan
tepung jagung terhadap Kkarakteristik nasi jagung instan. Penelitian ini dilaksanakan
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Mei 2015 sampai dengan
September 2015.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial
dengan satu faktor perlakuan dan diulang sebanyak empat kali. Faktor yang
digunakan yaitu lama pengukusan tepung jagung (20 menit, 30 menit, 40 menit, 50
menit, dan 60 menit). Parameter yang diukur adalah warna beras dan nasi jagung
(lightness, redness, yellowness), tekstur, daya serap air, lama penyajian, sifat kimia
kadar air beras dan nasi jagung , kadar abu, dan uji hedonik (warna, tekstur, aroma,
dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nasi jagung instan yang dihasilkan
dengan perlakuan lama pengukusan tepung jagung memiliki Kisaran nilai lightness
(L*) beras 46,70 hingga 50,85, lightness (L*) nasi 58,18 hingga 63,08 , redness (a*)
beras 8,83 hingga 9,25, redness (a*) nas 6,60 hingga 7,10, yellowness (b*) beras
14,33 hingga 17,65, yellowness (b*) nasil8,97 hingga 20,4,  tekstur nasi 49,7¢f
hingga 53,80 gf, daya serap air 8,45 hingga 10,15%, lama penyajian 6,00 menit
hingga 9,39 menit dan kadar air beras 6,25% hingga 7,58%, kadar air nasi 59,96 %
hingga 65,40%, kadar abu 0,82% hingga 0,87%. Berdasarkan uji statistik perlakuan
lama pengukusan tepung jagung berpengaruh nyata terhadap nilai warna lightness
(L*), yellowness (b*), tekstur, daya serap air, lama penyajian dan kadar air. Tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap nilai warna redness (a*), kadar abu, dan uji
hedonik (warna, tekstur, aroma, dan rasa).

Perlakuan terbaik pengolahan nasi jagung instan adalah perlakuan E2
(pengukusan tepung jagung selama 30 menit). Nasi instan yang dihasilkan memiliki
karakteristik: lightness (L*) beras 50,08%, lightness (L*) nasi 60,33% , redness (a*)



beras +9, redness (a*) nasi +6,7, yellowness (b*) beras +15,7, yellowness (b*)
nasi+19.97, tekstur nasi 52,43 gf, daya serap air 9,18%, lama penyajian 8,06 menit,
kadar air beras 7,16%, kadar air nasi 62,05%, kadar abu 0,84% dan skor kesukaan
terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa yaitu 2,76, 2,64, 2,24 dan 2,6 secara

berturut-turut.

Kata Kunci : Tepung jagung, lama pengukusan, gelatinisasi, nasi jagung instan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jagung merupakan tanaman seredlia yang kaya akan karbohidrat. Selain
itu, jagung memiliki kandungan protein dan lemak yang lebih tinggi dari beras.
Kandungan protein jagung 9,0 g /100 g bahan, sedangkan beras hanya 7,6 g /100
g bahan. Kandungan lemak jagung 4,5 g /100 g bahan, sedangkan beras hanya 0,7
0/100 g bahan. Kandungan kalsium, fosfor, dan zat bes jagung pipil berturut-
turut adalah 9 mg, 380 mg, 4,6 mg per 100 g bahan sedangkan beras hanya 6 mg,
147 mg, 8,8 mg per 100 g bahan (Kamsiati dan Purwandari, 2011). Jagung
mempunyai potensi besar untuk ditingkatkan dan dikembangkan, baik sebagai
bahan pangan, pakan maupun bahan baku industri. Salah satu bentuk produk dari
jagung adalah nas jagung instan. Pengolahan jagung menjadi nasi jagung
diharapkan dapat menjadi pangan pokok pengganti beras yang dapat mendukung
ketahanan dan penganekaragaman pangan (Suprapto dan Marzuki, 2005).

Nas jagung instan merupakan produk olahan jagung yang berbentuk
butiran berwarna putih kekuningan yang penygjiannya dapat dilakukan secara
singkat (Lalitya, 2009). Menurut Bahrie (2005), pembuatan produk pangan instan
dilakukan dengan mengurangi kadar air sehingga mudah ditangani dan praktis
dalam penygjian. Proses pembuatan nasi jagung instan meliputi beberapa tahapan
antara lain perendaman jagung |, penggilingan jagung |, perendaman jagung 1,
penggilingan jagung 11, pengayakan, penambahan air, pengukusan tepung jagung,
pembutiran, pengeringan dan pengukusan beras jagung (Hutabarat, 2013).
Menurut Lalitya (2009), beras jagung merupakan butiran halus berwarna putih
kekuningan. Beras jagung instan dapat diolah menjadi nasi jagung dalam waktu +
10 menit. Beras instan adalah beras yang secara cepat dapat diproses menjadi
nasi. Waktu pemasakan yang diharapkan adalah sekitar 5-10 menit, atau kurang
dari 5 menit (Widowati et al., 2010). Penelitian sebelumnya tentang pengolahan
beras jagung instan dimana waktu masak yang dihasilkan berkisar antara 4-6
menit (Sugiono et al., 2004).
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Pengukusan (steaming) merupakan salah satu metode pemasakan yang
menggunakan panas. Pemasakan dengan metode ini dapat mempertahankan cita
rasa alami dari bahan makanan dengan terjadinya perpindahan panas secara
konveks dari uap panas ke bahan makanan yang sedang dikukus (Mely et al.,
2011). Proses pengukusan bertujuan untuk pragelatinisasi tepung jagung.
Mengingat tepung jagung tidak mengandung gluten, maka tepung jagung perlu
digelatinisasi terlebih dahulu agar sebagian pati yang tergelatinisasi tersebut dapat
bertindak sebagai bahan pengikat dalam proses pembentukan nasi jagung instan
(Soraya, 2006). Prosesinstanisas disebabkan karena adanya proses gelatinisasi yang
diikuti oleh proses pengeringan. Pada proses gelatinisasi, granula pati menyerap air.
Air yang sebelumnya berada di luar granula dan bebas bergerak kini berada dalam
butir-butir pati dan tidak dapat bergerak dengan bebas lagi karena telah membentuk
matriks yang irreversible (tidak dapat kembali ke bentuk semula). Pada saat
dikeringkan komponen air menguap meninggalkan matriks sehingga bersifat porous
dan dengan mudah dapat kembali menyerap air (Henry 2007). Semakin lama proses
pengukusan dapat meningkatkan kadar air dalam bahan. Air dapat membantu
proses gelatinisas saat tepung dikukus (Winarno, 2008). Kadar air yang semakin
rendah akan menyebabkan bahan menjadi lebih higroskopis sehingga ada
perbedaan tekanan uap air yang besar antara padatan dan cairan. Akibatnya, saat
pengukusan nasi jagung instan menyerap air lebih tinggi yang menyebabkan
tekstur nasi jagung instan masak menjadi lebih lunak (Hardjanti, 2008).

Damardjati dan Purwani (1991) dalam Haryadi (2008) menyatakan
gelatinisas merupakan proses irreversible yang terjadi pada pati saat dipanaskan
dalam air. Menurut Kusnandar (2008) suhu gelatinisas adalah suhu pada saat
granula pati pecah dengan penambahan air panas. Suhu gelatinisas diawali
dengan pembengkakan granula pati dalam air yang bersifat irreversible dan
diakhiri dengan hilangnya sifat kristal dari granula pati. Berdasarkan suhu
gelatinisas, pati dapat dikelompokkan menjadi pati bersuhu gelatinisasi rendah
<70°C, sedang 70 hingga 74°C dan tinggi >74°C, jagung memiliki suhu
gelatinisas berkisar antara 62 hingga 70°C. Semakin tinggi suhu gelatinisas
suatu jenis pati menunjukkan semakin tinggi dayaikat dalam granula pati tersebut
(Afni 2012).
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Khomsatin et al., (2012) menyatakan terjadi peningkatan suhu gelatinisasi
pada pati jangung setelah pengukusan karena granula pati |ebih resisten terhadap
panas disebabkan peningkatan stabilitas interaksi molekul didalam granula pati.
Tepung jagung memiliki kandungan pati 60,07% dengan kandungan amilosa
22,88 % dan amilopektin 37,19 % (Ekafitri et al., 2011). Kandungan amilosa
berpengaruh sangat kuat terhadap karakteristik produk. Semakin tinggi kadar
amilosa maka viskositas maksimum pati akan semakin tinggi sehingga semakin
mudah produk mengalami retrogradasi. Kadar amilopektin juga berpengaruh
pada karakteristik produk. Adanya kemampuan pembentukan gel dari sifat pati
melalui proses gelatinasinya dan bentukan daya lengket yang kuat dari tingginya
kadar amilopektin merupakan potensi dalam pembentukan sifat kekenyalan
(Charles et al., 2005).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan

tepung jagung terhadap karakteristik nasi jagung instan.
1.3. Hipotesis

Lama pengukusan tepung jagung diduga berpengaruh terhadap
karakteristik nasi jagung instan.
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