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SUMMARY

AGITA SEPTIANI PUTRI. The Physical, Chemical, and Sensory Characteristics 

of Retrograded Rice. (Supervised by FILLI PRATAMA and MERYNDA

INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to analyze the physical, Chemical and 

sensory characteristics of retrograded rice with six cycles of autoclaving-cooling 

treatments. This research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural,

Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University

Indralaya, from September 2011 to January 2012.

This research used a Non Factorial Completely Randomized Design with six

treatments and three replications for each treatment. The treatment was the amount

of autoclaving-cooling process which was assumed as a cycle. One cycle consisted 

of autoclaving at 121°C for 15 minutes, cooling at 4°C for 24 hours. The observed 

parameters were physical (texture and color), Chemical (water content, total sugar 

and glycemic index) and sensory characteristics by hedonic test (color, taste and 

texture).

The results showed that autoclaving-cooling cycles had significant effect 

the texture, total sugar and sensory characteristics (color and flavor). 

retrograded rice with six cycles of autoclaving and cooling (A6) had the lowest total 

sugar (0.13°Brix) and low index glycemic (52.46 %). The treatment of A4 (4 cycles) 

was the most preferred retrograded rice with the texture of 29.33 gf, 70.40%

on

The



lightness, 4.17% chroma, 103° hue, 2.56% water content, and the preference scores 

for its color, taste and texture of 2.80, 2.36 and 2.20, respectively.



RINGKASAN

AGITA SEPTIANI PUTRI. Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Nasi Retrogradasi 

(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian bertujuan untuk menganalisa sifat fisik, kimia dan sensoris nasi 

retrogradasi. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan 

September 2011 sampai Januari 2012.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan 6 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan tersebut adalah 

jumlah proses autoclaving-cooling yang dianggap sebagai satu siklus. Satu siklus 

terdiri dari proses pemanasan pada suhu 121°C selama 15 menit dan pendinginan

Parameter yang diamati adalah 

karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, gula total dan

pada suhu 4°C selama kurang lebih 24 jam.

indeks glikemik) dan karakteristik sensoris dengan uji hedonik (warna, rasa dan

tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah siklus autoclaving-cooling 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, gula total dan sifat sensoris (wama dan rasa). 

Nasi retrogaradasi dengan 6 siklus autoclaving-cooling (A$) memiliki nilai gula total 

yang terendah (0,13°) dan indeks glikemik rendah (52,46 %). Perlakuan A4 (siklus 4) 

merupakan nasi retrogradasi yang disukai dengan nilai tekstur 29,33 gf, lightness 

70,40%, chroma 4,17%, hue 103°, kadar air 2,56%, skor penerimaan terhadap wama, 

rasa dan tekstur masing-masing adalah 2,80, 2,36 and 2,20 (agak suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beras merupakan sumber kalori yang penting bagi sebagian besar penduduk 

Indonesia. Beras terdiri dari beberapa komponen gizi yang meliputi karbohidrat, 

protein, lemak, vitamin, mineral dan air. Karbohidrat adalah komponen gizi yang 

tertinggi pada beras, dan sebagian besar karbohidrat dalam beras merupakan pati 

dengan kisaran 85% sampai dengan 90%, dimana kandungan pati tiap jenis beras 

tidak sama. Beras juga mengandung vitamin Bi, B2, B3 dan B6 serta mineral yang 

berupa zat besi, kalium, kalsium, fosfor, magnesium dan seng untuk mengatur 

keseimbangan cairan dalam tubuh (Ahira, 2010). Sebagian vitamin B tersebut hilang 

selama proses penggilingan, pencucian, dan pengolahan (Wahyudi, 2010).

Beras dapat diklasifikasikan menjadi beras beramilosa sangat rendah (<10%), 

beras beramilosa rendah (10% sampai 20%), beras beramilosa sedang (20% sampai

24%) dan beras beramilosa tinggi (>25%) (Alidawati dan Bambang, 1989). Tekstur

nasi bergantung pada kadar amilosa yang terkandung dalam beras. Beras dengan

kadar amilosa rendah akan menghasilkan nasi yang lengket, mengkilap, tidak

mengembang dan tetap menggumpal setelah dingin. Menurut Marshall (1994), 

kandungan amilosa yang berbeda pada nasi akan memberikan kelembutan atau 

kekerasan yang berbeda pula. Beras dengan kadar amilosa tinggi bila dimasak akan 

menghasilkan nasi yang tidak lengket atau pera dan menjadi keras setelah dingin, 

sedangkan beras berkadar amilosa sedang umumnya menghasilkan tekstur nasi 

pulen.
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Indeks glikemik (IG) adalah tingkatan pangan menurut efeknya terhadap 

kadar gula darah. Karbohidrat yang memiliki indeks glikemik rendah akan lambat 

diserap dalam tubuh sehingga menghasilkan kadar glukosa darah yang rendah 

(Indrasari, 2010), sedangkan karbohidrat yang memiliki indeks glikemik tinggi akan 

mempercepat kenaikan kadar glukosa dalam darah (Widowati, 2007). 

glikemik diklasifikasikan menjadi IG rendah dengan nilai IG <55, IG sedang dengan

Berdasarkan hasil

Indeks

nilai IG 55 sampai 70, dan IG tinggi dengan nilai IG >70. 

pengukuran nilai indeks glikemik pada beberapa pangan, nasi memiliki nilai indeks 

glikemik sebesar 98. Proses pemasakan beras akan menggelatinisasi pati sehingga 

lebih mudah dicerna oleh enzim dalam usus. Hal ini dapat mempercepat kenaikan

kadar gula darah karena semakin tinggi daya cerna dan daya serap suatu makanan 

maka semakin cepat menaikkan kadar gula darah dalam tubuh (Rimbawan dan

Siagian, 2004).

Pangan yang memiliki indeks glikemik tinggi, tidak dianjurkan untuk

dikonsumsi bagi orang-orang yang memiliki masalah pada gula darah. Salah satu

contohnya adalah penderita diabetes yang harus membatasi konsumsi pangan yang

dapat meningkatkan kadar glukosa dalam tubuh, seperti nasi. Salah satu proses 

untuk memperlambat daya serap dan daya cerna suatu produk pangan, khususnya 

yang berbasis pati adalah proses retrogradasi pati.

Retrogradasi adalah proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami 

gelatinisasi. Retrogradasi dapat terjadi pada pangan berbasis pati yang mengalami 

pendinginan atau penyimpanan. Amilosa akan berikatan kembali satu sama lain

serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir luar granula.
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Retrogradasi dipengaruhi oleh tipe pati, suhu penyimpanan, keadaan fisik bahan serta 

adanya komponen lain (Winamo, 1994).

Retrogradasi pati terdiri dari proses pemanasan suhu tinggi-pendinginan atau 

autoclaving-cooling. Satu siklus retrogradasi terdiri dan proses autoclaving-cooling. 

Pemanasan kembali serta pendinginan pati yang telah mengalami gelatinisasi dapat 

merubah struktur pati (Marsono, 2002).

Proses retrogradasi telah diaplikasikan dalam beberapa produk yang berbahan 

baku pati, diantaranya adalah modifikasi pati garut untuk menghasilkan pati resisten 

tipe III, pati garut yang dimodifikasi 3 siklus dan 5 siklus dapat meningkatkan kadar 

pati resisten tipe III hingga 6 kali lipat (Sugiyono et al., 2009). Produk lainnya 

adalah coob.es berbahan baku pati garut termodifikasi, yang telah menghasilkan

coobes dengan indeks glikemik rendah (Faridah, 2009).

Proses autoclaving-cooling terhadap pati secara berulang-ulang dapat 

meningkatkan pati retrogradasi (retrograded starch) sehingga menurunkan daya 

cema pati dan meningkatkan kadar pati resisten. Proses pemanasan dan pendinginan 

pati merupakan 1 siklus retrogradasi. Pati resisten adalah pati yang tidak dicerna 

oleh usus halus dan dikategorikan ke dalam serat pangan. Semakin tinggi kadar 

amilosa pati maka semakin tinggi resistensinya. Pati dengan kadar amilosa tinggi 

akan lebih mudah teretrogradasi sehingga tercema lebih lambat, 

memiliki efek fisiologis bagi kesehatan, salah satunya adalah menurunkan kadar gula 

darah khususnya bagi penderita diabetes (Sajilata et al., 2006).

Pengaplikasian proses retrogradasi dengan perlakuan siklus autoclaving- 

cooling yang dilakukan secara berulang-ulang pada penelitian ini diharapkan dapat

Pati resisten
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menghasilkan nasi yang tidak cepat menaikan kadar glukosa dalam darah sehingga

Selain itu, nasi yang dihasilkandapat dikonsumsi oleh penderita diabetes.

diharapkan dapat disukai oleh masyarakat sehingga dapat dijadikan sebagai pangan

pokok bagi yang memiliki masalah dengan gula darah.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa sifat fisik, kimia dan sensoris

nasi retrogradasi dengan 6 siklus pemanasan autoclaving-cooling.

C. Hipotesis

Diduga jumlah siklus autoclaving-cooling berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisik, kimia dan sensoris nasi.
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