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SUMMARY

RONAL FREDDY SIANTURL Characteristics of Nasi Kuning made from
Concentration of Tumeric at Various Storage Time. (Supervised by GATOT
PRIYANTO and BUDI SANTOSO).

The objective of this research was to produce nasi kuning using concentration
of tumeric and observed it’s characteristic during storage. This experiment was
conducted at Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agricultural Sriwijaya University from
November to December 2005. |

The Experiment was used Factorial Completely Randomized Design with two
treatment and three replications. The treatment were concentration of tumeric
(0%, 5 % and 10 %) and storage time (0 hour, 6 hours, 12 hours, 18 hours and 24
hours). Characteristic of the product was expressed by some parameters i.e. : colour,
cooking time, moisture content, spesific volume and organoleptic test of colour,
aroma and texture.

The result show that concentration of tumeric and storage time had significant
effect on colour, moisture content and spesific volume but non significant on cooking
time of nasi kuning. Nasi kuning made from five percent concentration of tumeric
and six hours in storage time was prefered by consumers which characterized by
lightness of 61,8 %, chroma of 55,8% and hue of 126,9%, cooking time of 29,71

minutes, moisture content of 56,742 %, volume spesific of 8,2 cm3/g.
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RINGKASAN

RONAL FREDDY SIANTURI.~ Karakteristik Nasi Kuning yang dibuat dari
Beberapa Konsentrasi Kunyit Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh GATOT
PRIYANTO dan BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat nasi kuning dengan
menggunakan konsentrasi kunyit dan mengetahui karakteristiknya selama
penyimpanan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November sampai Desember
2005 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara
faktorial yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama
adalah konsentrasi kunyit (0, 5 dan 10 %) dan lama penyimpanan (0, 6, 12, 18 dan 24
Jjam). Karakteristik dari produk ditentukan oleh beberapa parameter yang terdiri dari
warna, waktu tanak, kadar air, volume spesifik dan uji organoleptik yang meliputi
warna, aroma dan tekstur.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi kunyit dan lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap wama, kadar air dan volume spesifik
namun tidak berpengaruh nyata terhadap waktu tanak nasi kuning yang dihasilkan.
Nasi kuning yang disukai panelis adalah nasi kuning dengan konsentrasi kunyit 5 %
dan lama penyimpanan 6 jam yang memiliki nilai lightness 61,8 %, chroma 55,8 %

serta hue 126,90, waktu tanak 29,71 menit, kadar air 56,742 % dan volume spesifik
8,2 cm’/g.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Usaha diversifikasi pangan merupakan usaha pengembangan bahan pangan
sehingga diperoleh bahan pangan yang lebih berancka ragam. Salah satu produk
pangan hasil diversifikasi adalah beras yang dapat diolah menjadi nasi kuning. Nasi
kuning merupakan hasil pengolahan beras menjadi nasi yang diberi pewarna kuning.
Nasi kuning biasanya diperoleh dengan cara merebus atau mengukus beras ynang
telah ditambah dengan kunyit. Nasi kuning adalah jenis makanan khas suatu daerah.
Daerah Jawa mengkonsumsi nasi kuning sebagai sajian dari suatu peristiwa penting
seperti acara perkawinan, kelahiran, dan kematian. Nasi kuning ini terbuat dari beras
yang pulen tujuannya agar dapat terbentuk dengan baik (Winneke, 2001).

Pembuatan nasi kuning yang diolah dari bahan baku beras dilakukan sebagai
salah satu usaha untuk penganekaragaman pangan. Perbedaan nasi kuning dengan
nasi yang biasa dikonsumsi sehari-hari terletak pada penambahan kunyit yang
memberikan kontribusi warna kuning pada nasi. Nasi kuning lebih awet
dibandingkan dengan nasi putih yang biasa dikonsumsi. = Rismunandar (1996),
menjelaskan bahwa suatu bahan pangan akan lebih awet apabila ditambahkan dengan
kunyit karena kunyit tersebut mengandung curcumin yang berfungsi sebagai
antioksidan disamping sebagai zat pewarna alami.

Perkembangan pemikiran dan rasionalisasi manusia yang semakin maju

untuk menggunakan kunyit sebagai bahan tambahan makanan alami yang berfungsi



sebagai pewama maupun pengawet maka dilakukan suatu penelitian untuk

menggunakan kunyit dalam pembuatan nasi kuning.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk membuat nasi kuning dengan menggunakan
konsentrasi kunyit (Curcuma domestica) dan mengetahui karakteristiknya selama

penyimpanan.

C. Hipotesis
Penambahan konsentrasi kunyit dan lama penyimpanan diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik nasi kuning yang dihasilkan.
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