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SUMMARY 

 

RISBIN WANCO HUTABARAT.  The Effect of Soaking Time Corn Kernels and 

Addition of Water to Corn Flour on Characteristic of Instant Rice Corn. (Supervised 

by SUGITO and FRISKA SYAIFUL). 

 The objective of the research was to determine the effect of time soaking corn 

kernels and addition of water to corn flour on characteristics of instant corn rice. The 

study was conducted at the Laboratory of Agricultural Chemistry and Laboratory of 

Sensory Evaluation, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya in January 2013 until July 2013. 

 The research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatment factors and three replications. The observed treatment factor was soaking 

time (A1: 6 hours, A2: 12 hours, A3: 24 hours) and the addition of water (B1: 80%, 

B2: 90%, B3: 100%). Observed parameters were physical (color, texture and length of 

serving), chemical (moisture, ash) and sensory characteristics with hedonic test 

(texture, color and flavor).  

 The results showed that the soaking time had significant effect on lightness, 

chroma and ash content of instant corn rice. The addition water had significant effect 

on the chroma of instant corn rice. The interaction between the soaking time and 

addition of water had significant effect on the chroma of instant corn rice. The 

treatment  A1B3 (6 hour soaking time and the addition of water 100%) was the best 

treatment with the average color values (49.77% lightness, 21.40% chroma, 65.20
0 



hue), 76.73 gf cooked corn rice texture, 9.67 minute length of serving, 4.36% 

moisture content, 1.01 % ash content, the average value of hedonic test (2.20 texture, 

2.56 color, and 1.88 flavor).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

RISBIN WANCO HUTABARAT. Pengaruh Lama Perendaman Biji Jagung dan 

Penambahan Air Pada Tepung Jagung Terhadap Karakteristik Nasi Jagung Instan. 

(Dibimbing oleh SUGITO dan FRISKA SYAIFUL). 

 Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman biji 

jagung dan penambahan air pada tepung jagung terhadap karakteristik nasi jagung 

instan. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian,  

Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Januari 2013 sampai dengan Juli 2013. 

 Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan adalah lama perendaman  

(A1: 6 jam, A2: 12 jam dan A3: 24 jam) dan Penambahan air (B1: 80%, B2: 90%, B3: 

100%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna, tekstur dan lama 

penyajian), karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu) dan analisa sensoris 

(tekstur, warna dan rasa) dengan uji hedonik kesukaan. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman berpengaruh nyata 

terhadap lightness, chroma dan kadar abu nasi jagung instan. Penambahan air 

berpengaruh nyata terhadap chroma nasi jagung instan. Interaksi lama perendaman 

dan penambahan air berpengaruh nyata terhadap chroma nasi jagung instan. Nasi 

jagung instan perlakuan A1B3 (lama perendaman 6 jam dan penambahan air 100%) 

merupakan perlakuan terbaik dengan rata-rata nilai warna (lightness 49,77%, chroma 



21,40%, hue 65,20
o
), tekstur nasi jagung masak 76,73 gf, lama penyajian 9,67 menit, 

kadar air 4,36%, kadar abu 1,01%, nilai kesukaan rata-rata panelis (tekstur 2,20, 

warna 2,56, dan rasa 1,88). 
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I.  PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang 

Pemenuhan kebutuhan pangan masih menjadi masalah bagi bangsa Indonesia 

saat ini. Ditinjau dari sisi ketersediaan dan kecukupan pangan pokok berbasis 

karbohidrat, negara masih sangat bergantung pada komoditas beras.  Kondisi negara 

yang sangat bergantung pada komoditas beras saja akan menghadapi masalah bila 

terjadi gangguan pada sistem produksi dan distribusi.  Oleh karena itu diversifikasi 

pangan menjadi sangat penting untuk mengurangi ketergantungan masyarakat 

terhadap beras dengan mencari alternatif bahan pangan lokal lainnya (Agustina, 

2008).   

Jagung merupakan tanaman serelia yang kaya akan karbohidrat. Selain kaya 

karbohidrat, jagung memiliki kandungan protein dan lemak yang lebih tinggi 

daripada 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/100g bahan, sedangkan beras 

hanya 0,7 g/100 g bahan. Kandungan kalsium, fosfor dan zat besi jagung pipil 

beturut-turut adalah 9 mg, 380 mg, 4,6 mg per 100 g bahan sedangkan beras 6 mg, 

147 mg, 8,8 mg per 100 g bahan (Kamsiati dan Purwandari, 2011).  

Secara umum jenis jagung terdiri atas soft corn/jagung tepung (biji jagung 

yang hampir seluruhnya mengandung pati yang lunak), pod corn (jagung ini 

mempunyai kulit yang menutupi bijinya), pop corn/jagung brondong (biji berbentuk 

runcing, keras dan kecil serta mengandung pati yang keras), flint corn/jagung mutiara 

(biji jagung berbentuk bulat dan tidak berlekuk, hampir seluruhnya mengandung 
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lapisan tepung yang keras), dent corn/jagung gigi kuda (biji jagung yang memiliki 

lekukan pada bagian atas karena pengerutan lapisan tepung yang lunak ketika biji 

mengering), sweet corn/jagung manis (jagung ini memiliki gen resesif yang 

menghambat konversi gula menjadi pati sehingga memberikan karakteristik manis), 

waxy corn/jagung ketan (mengandung pati dengan kadar amilopektin 99%) (Hughes 

dan Metcalve (1972) dalam Agustina (2008). 

Jagung pipil merupakan jagung hasil pemipilan yang dilakukan secara 

manual atau menggunakan mesin pemipil. Kandungan yang terdapat pada jagung 

kuning pipil adalah pati 61,0%, minyak jagung 3,8%, protein 8,0%, serat kasar 

11,2%, dan kelembaban air 16,0%. Jagung kuning pipil banyak digunakan untuk 

makanan ternak. Hal ini dikarenakan jagung kuning pipil memiliki kandungan 

protein yang cukup tinggi (Latief, 2012). 

Kandungan gizi jagung yang cukup lengkap berpotensi menjadi pangan 

pokok pengganti beras. Selain itu jagung sudah dijadikan sebagai makanan pokok 

oleh sebagian masyarakat Indonesia.  Hal  ini dapat dilihat  banyaknya wilayah  

Indonesia yang mengkonsumsi jagung diantaranya adalah Madura, Yogyakarta, 

Makassar, Kendari, Gorontalo, Sulawesi Tenggara, Maluku Utara, Karo, Dairi, 

Simalungun, NTT, sebagian NTB, pantai selatan Jawa Timur, pantai selatan Jawa 

Tengah, pantai selatan Jawa Barat, Bolaang Mongondow. Pengolahan jagung 

menjadi nasi jagung diharapkan dapat menjadi pangan pokok pengganti beras yang 

dapat mendukung ketahanan dan penganekaragaman pangan (Suprapto dan Marzuki, 

2005). 
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Proses pembuatan nasi jagung instan antara lain adalah perendaman jagung I, 

penggilingan jagung I, perendaman jagung II, penggilingan jagung II, pengayakan, 

penambahan air, pengukusan, pembutiran, pengeringan dan pengukusan. Menurut 

Rianto (2006), penggilingan biji jagung bertujuan mereduksi ukuran partikel serta 

menghilangkan perikarp, lembaga, dan tip cap. Perikarp merupakan lapisan 

pembungkus biji yang memiliki kandungan serat yang tinggi sehingga harus 

dipisahkan dari endosperm karena dapat membuat tepung menjadi kasar. Lembaga 

merupakan bagian dari biji jagung yang tersusun atas dua bagian yaitu skutelum dan 

poros embrio. Lembaga mengandung lemak yang dapat membuat tepung menjadi 

tengik. Endosperm merupakan bagian terbesar dari biji jagung yaitu sekitar 85% dan 

keselurahannya terdiri atas karbohidrat. Tip cap adalah bagian yang menghubungkan 

biji dengan tongkol jagung. Tip cap  merupakan bagian yang harus dipisahkan karena 

dapat membuat tepung menjadi kasar dan adanya butir-butir hitam pada tepung. 

Biji jagung memiliki lapisan yang keras dan lambat berhidrasi sehingga dapat 

menurunkan laju penetrasi air ke dalam endosperm sehingga membutuhkan waktu 

perendaman yang lebih lama.  Menurut Juniawati (2003), perendaman bertujuan 

untuk melunakkan endosperm yang bersifat keras sehingga memudahkan proses 

penggilingan, pemisahan perikarp dan lembaga. Semakin lama perendaman biji 

jagung dilakukan maka penyerapan air di dalam endosprem akan semakin tinggi 

sehingga endosperm akan semakin lunak. Endosperm yang bersifat lunak akan 

memudahkan proses penggilingan yang bertujuan menghasilkan partikel tepung yang 

lebih halus, menghilangkan perikarp, lembaga dan tip cap. Semakin halus dan 

semakin seragam ukuran tepung akan memudahkan pengembangan dan gelatinisasi 



4 

 

 

 

tepung jagung (Waniska, 1999). Menurut Nishita dan Bean (1982), pada granula 

tepung yang berukuran besar, sebagian besar pati di dalam tepung jagung masih 

terjebak dalam satu pecahan biji, sehingga pati akan sulit mengalami gelatinisasi.  

Penambahan air pada tepung jagung akan mempengaruhi profil gelatinisasi 

yang optimum pada tepung jagung. Penambahan air dilakukan untuk memudahkan 

proses penyerapan air dan pembengkakan granula pada saat dilakukannya 

pemanasan. Ketersediaan air yang terbatas (kadar air rendah) akan menyebabkan 

pembengkakan granula tidak dapat berlanjut secara optimum karena tidak adanya 

lagi air yang dapat diserap oleh granula. Hal ini akan menyebabkan proses 

gelatinisasi tidak berjalan dengan sempurna (Waniska, 1999).  Berdasarkan uraian di 

atas perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh lama perendaman biji jagung dan 

penambahan air pada tepung jagung guna mendapatkan karakteristik nasi jagung 

instan yang baik serta disukai oleh konsumen. 

 

B. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman 

biji jagung dan penambahan air pada tepung jagung terhadap karakteristik nasi 

jagung instan. 

 

C. Hipotesis 

 Diduga lama perendaman biji jagung dan penambahan air pada tepung jagung 

berpengaruh terhadap karakteristik nasi jagung instan yang dihasilkan. 
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