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ABSTRACT 

STUDY OF MAKING INSTANT SIGER RICE FROM WAXY CASSAVA 

(Manihot esculenta Crantz) 

 

By 

DIAH PANGASTUTI RAHAYU 

This study aims to determine the effect of temperature and storage time of the 

instantization process on the physical and sensory properties of instant siger rice 

and to obtain the best instant siger rice. This study was arranged in a completely 

factorial randomized block design using 12 levels of treatment which 3 storage 

rooms (room temperature, refrigerator temperature, and freezer temperature) with 

storage time of 0, 24, 48, and 72 hours, respectively. The research consisted of the 

process of making glucomannan, waxy cassava flour, waxy cassava siger rice and 

waxy cassava instant rice, then physical testing of water absorption and rehydration 

time as well as sensory testing including color, texture, aroma and taste. The best 

treatments were tested for water, ash, fat, protein, carbohydrate, and fiber content. 

The data obtained were analyzed for the similarity of variance with the Bartlett test 

and additional data with the Tuckey test, then the data were analyzed for variance 

and further analyzed with an orthogonal polynomial 5%. The results show that the 

temperature and storage time of the instantization process significantly affect the 

physical and sensory properties of instant siger rice which include water absorption, 

rehydration time, color, texture, aroma and taste of instant siger rice. The storage 

of the instantization process at 4°C for 72 hours produced the best siger rice with a 

water absorption capacity of 61.26% with a rehydration time of 7.77 minutes 

sensory characteristics of 39 (yellowish white), texture 4.15 (fluffier), aroma 3.87 

(atypical of cassava) and a taste 3.98 (similar to rice), with water content is 10.78%, 

ash content is 2.08%, fat is 0.02%, protein is 3.72%, crude fiber is 4.25%, and 

carbohydrates are 79.15%. 

 

Keywords: instant siger rice, instantization storage, waxy cassava, Manihot 

  esculenta Crantz 
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ABSTRAK 

KAJIAN PEMBUATAN NASI SIGER INSTAN DARI UBI KAYU WAXY 

(Manihot esculenta Crantz) 
 

Oleh 

DIAH PANGASTUTI RAHAYU 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyimpanan 

proses instanisasi terhadap sifat fisik dan sensori nasi siger instan serta 

mendapatkan nasi siger instan terbaik. Penelitian ini disusun dalam Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap Faktorial menggunakan 12 taraf perlakuan yang meliputi 

3 ruang penyimpanan (suhu ruang, suhu refrigerator dan suhu freezer) masing-

masing lama penyimpanan 0, 24, 48, dan 72 jam. Penelitian terdiri dari proses 

pembuatan glukomanan, tepung ubi kayu waxy, beras siger ubi kayu waxy dan 

pembuatan nasi instan ubi kayu waxy, kemudian pengujian fisik daya serap air dan 

waktu rehidrasi serta pengujian sensori meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa. 

Perlakuan terbaik diuji kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, dan serat. Data 

yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan 

kemenambahan data dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam dan 

dianalisis lanjut dengan orthogonal polynomial 5%. Hasil menunjukkan suhu dan 

lama penyimpanan proses instanisasi berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan 

sensori nasi siger instan yang meliputi daya serap air, waktu rehidrasi, warna, 

tekstur, aroma dan rasa nasi siger instan. Penyimpanan proses instanisasi suhu 4°C 

selama 72 jam menghasilkan nasi siger terbaik dengan daya serap air sebesar 

61.26% dengan wartu rehidrasi selama 7.77 menit dengan karakteristik sensori 

warna 3.9 (putih kekuningan), tekstur 4.15 (pulen), aroma 3.87 (tidak khas ubi 

kayu) serta rasa 3.98 (sama dengan nasi beras padi), dengan kadar air 10,78%, kadar 

abu 2,08%, lemak 0,02%, protein 3,72% serat kasar 4,25%, dan karbohidrat 

79,15%. 

 

Kata kunci: nasi siger instan, penyimpanan instanisasi, ubi kayu waxy, Manihot 

  esculenta Crantz  
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I.  PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Beras siger merupakan beras non padi yang dibuat dari bahan umbi-umbian dan 

serealia yang memiliki karakteristik sensori dan gizi mirip dengan beras padi. 

Produk nasi beras siger berdasarkan penelitian Al-Rasyid dkk. (2017) masih 

memiliki kekurangan yaitu tekstur yang lengket, kenyal, dan mudah mengeras 

setelah dingin. Sifat sensori tersebut kurang disukai oleh panelis karena belum 

dapat menggambarkan rasa yang mirip dengan nasi beras padi. Hal ini disebabkan 

kandungan amilosa masih cukup tinggi pada ubi kayu yang digunakan yaitu 

19,5% yang berperan dalam gelatinisasi serta retrograsi pati (Ceballos et al., 

2007). Rantai amilosa yang tidak stabil sangat mudah mengalami gelatinisasi dan 

terjadi retrogradasi yaitu pembentukan kembali struktur pati yang menyebabkan 

tekstur mengeras (Amin, 2013). Salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut 

yaitu dengan menggunakan ubi kayu waxy atau varietas ketan dengan rendah 

amilosa dan tinggi amilopektin (Nazrah dkk., 2014). 

 

Beras siger yang dibuat dari ubi kayu waxy memiliki keunggulan dan lebih 

disukai dibandingkan dari ubi kayu biasa yaitu memiliki karakteristik berwarna 

putih, tekstur nasi pulen, aroma netral, dan sifat sensori yang disukai panelis (Al 

Rasyid dkk., 2019). Hal ini disebabkan kandungan amilosa beras siger ubi kayu 

biasa yang cukup tinggi dibandingkan ubi kayu waxy yang berperan dalam 

gelatinisasi serta retrograsi pati sehingga menghasilkan tekstur yang mudah 

mengeras (Al-Rasyid dkk., 2017). Beras siger ubi kayu waxy memiliki kadar air 

(10,80%), kadar abu (0,23%), kadar lemak (0,88%), kadar protein (1,22%), kadar 

serat (1,18%), dan karbohidrat (85,69%) (Al-Rasyid dkk., 2019). 



 

   2 
 

 

 

Penyajian beras siger meliputi persiapan bahan, pencucian hingga bersih, 

pengukusan dengan panci pengukus selama 15-20 menit (Gustiana, 2018). 

Penyajian nasi dengan waktu yang lama menjadi salah satu permasalahan bagi 

masyarakat modern yang memiliki kesibukan pekerjaan. Gaya hidup masyarakat 

semakin modern akibat dari perkembangan zaman yang memiliki banyak aktivitas 

untuk bergerak cepat termasuk dalam menyiapkan makanan (Sasmitaloka dan 

Widowati, 2018). Nasi instan juga dibutuhkan sebagai logistik pangan darurat 

dalam perbekalan prajurit Tentara Nasional Indonesia saat menjalankan tugas 

bencana alam (Sasmitaloka dan Widowati, 2018). Pangan pokok berupa nasi 

instan perlu dikembangkan sebagai alternatif pangan yang praktis dan cepat dalam 

penyajiannya (Sasmitaloka et al., 2019). Nasi instan merupakan nasi cepat saji 

yang dapat disiapkan dalam waktu 3-5 menit (Rewthong et al., 2011). Produk nasi 

instan telah banyak berkembang terutama di negara maju seperti Amerika dan 

Jepang. Beberapa produk nasi instan antara lain Sage V food yang dimasak 

dengan penyeduhan air panas selama 5 menit serta instan rice dengan merk 

uncle’s pemasakan 1,5 menit dalam microwave (Luna dkk., 2015). 

 

Faktor penting dalam proses pembuatan nasi instan yaitu porositas dan gelatinisasi 

yang melibatkan kandungan amilosa dan amilopektin serta perlakuan suhu. Beras 

dengan amilosa rendah dengan amilopektin tinggi cenderung menghasilkan nasi 

yang lebih pulen (Sasmitaloka dkk., 2020). Hal ini disebabkan kandungan rendah 

amilosa memiliki temperatur gelatinisasi yang lebih rendah serta kristalinitas yang 

lebih rendah (Li et al., 2011). Beras dengan amilosa rendah memerlukan waktu 

pemasakan yag lebih cepat (Sasmitaloka dkk., 2020). Menurut Ceballos et al. 

(2007) ubi kayu waxy mengandung amilosa 0% sedangkan pada ubi kayu biasa 

19,5%. Oleh sebab itu, beras siger ubi kayu waxy berpotensi untuk dijadikan 

sebagai nasi instan. 

 

Menurut Kurniasari dkk. (2020) pembuatan nasi instan melibatkan penambahan 

hidrokoloid seperti konjak/glukomanan, karena hidrokoloid mampu meningkatkan 

kemampuan rehidrasi, kenampakan visual, dan tekstur nasi setelah direhidrasi. 

Glukomanan merupakan polisakarida yang bersifat hidrokoloid yang mengandung 
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serat kasar tinggi dan dapat membentuk struktur gel pada bahan pangan sehingga 

dapat digunakan sebagai gelling agent (Sari dan Widjanarko, 2015). Glukomanan 

yang terkandung didalam umbi porang memiliki sifat yang dapat dimanfaatkan 

dalam produk olahan yaitu memperkuat gel, memperbaiki tekstur, mengentalkan, 

menurunkan kadar gula darah dan kolesterol darah (Kumar et al., 2013). 

 

Proses pembuatan nasi instan dapat dilakukan dengan, mpencucian, pemasakan, 

penyimpanan dingin dan pengeringan (Rewthong et al., 2011). Pada tahapan 

penyimpanan sebelum pengeringan, suhu dan waktu perlu diperhatikan terhadap 

produk yang dihasilkan (Sasmitaloka dkk., 2020). Penyimpanan dingin dapat 

menghasilkan nasi instan yang porouse (berongga) sehingga dapat mempercepat 

waktu rehidrasi. Nasi instan yang melalui tahapan penyimpanan proses, pada suhu 

rendah menghasilkan waktu rehidrasi pada nasi instan lebih singkat. Nasi yang 

telah didinginkan setelah dikeluarkan akan thawing (terjadi pelepasan air dalam 

bahan) sehingga, menghasilkan padatan yang berstruktur mikrosponge (Diza dkk., 

2014). Mekanisme porositas menyebabkan terbukanya pori-pori dan rongga yang 

mempermudah serta mempercepat waktu rehidrasi (Sasmitaloka dkk., 2020). 

Proses penyimpanan sebelum pengeringan juga dapat membuat nasi mudah 

menyerap air dan membuat tekstur nasi lebih pulen. Oleh sebab itu, pada 

penelitian ini ingin mengetahui pengaruh suhu dan waktu penyimpanan proses 

instanisasi terhadap karakteristik fisik dan sensori nasi instan ubi kayu waxy. 

 

1.2  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini sebagai berikut. 

1. Mengetahui pengaruh suhu penyimpanan proses instanisasi terhadap sifat 

fisik dan sensori nasi siger instan. 

2. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan proses instanisasi terhadap sifat 

fisik dan sensori nasi siger instan.  

3. Mengetahui interaksi suhu dan lama penyimpanan proses instanisasi 

instanisasi dalam menghasilkan nasi siger instan terbaik. 
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1.3  Kerangka Pemikiran 

Ubi kayu waxy memiliki kandungan amilosa yang rendah dibandingkan dengan 

ubi kayu biasa (Ceballos et al., 2007). Berdasarkan penelitian Al Rasyid dkk. 

(2019) beras siger dari ubi kayu waxy memiliki karakteristik berwarna putih, 

tekstur nasi pulen, aroma netral dan disukai panelis. Beras berkadar amilosa 

rendah berpotensi dijadikan sebagai nasi instan karena temperatur gelatinisasi 

lebih rendah dan kristalinitas yang lebih rendah. Rantai amilosa tidak stabil sangat 

mudah mengalami gelatinisasi dan terjadi retrogradasi yaitu pembentukan kembali 

struktur pati yang menyebabkan tekstur mengeras (Amin, 2013). Beras dengan 

kadar amilosa rendah cenderung memiliki karakteristik lebih pulen karena 

kandungan amilopektinnya lebih tinggi (Wang et al., 2013). Waktu pemasakan 

pada beras rendah amilosa lebih cepat oleh sebab itu beras siger ubi kayu waxy 

berpotensi dijadikan sebagai nasi instan (Sasamitaloka dkk., 2020).  

 

Berdasarkan penelitian Sasmitaloka dkk. (2020), proses produksi nasi instan 

rendah amilosa dari beras sintanur dibuat dengan tahapan perendaman natrium 

sitrat, pencucian, pengaroan, pemasakan menggunakan rice cooker penyimpanan 

dingin, thawing dan pengeringan. Nasi instan yang melalui tahapan penyimpanan, 

pada suhu -20°C selama 24 jam menghasilkan waktu rehidrasi pada nasi instan 

lebih singkat yaitu 3,19 menit dan daya serap air lebih cepat dibandingkan pada 

pembekuan -4°C selama 24 jam dengan waktu rehidrasi 3,22 menit. Hal ini 

disebabkan semakin rendah suhu penyimpanan instanisasi, pengembangan 

molekul pati semakin meningkat melalui ikatan hidrogen, kemudian melepaskan 

air dari bahan saat thawing sehingga padatan berstruktur mikrosponge dan lebih 

porous (Diza dkk., 2014). Pada penyimpanan proses instanisasi suhu -4°C selama 

12 jam daya serap air lebih rendah dengan waktu rehidrasi 8,01 menit lebih lama 

dibandingkan pada penyimpanan selama 24 jam. Hal ini disebabkan kondisi 

tersebut belum optimal akibatnya porositas bahan rendah sehingga hanya 

menyerap air dalam jumlah sedikit. Proses penyimpanan proses instanisasi dengan 

waktu yang semakin lama akan menyebabkan kristal-kristal es yang besar dan 

membentuk rongga porous yang memudahkan rehidrasi (Berces et al., 2009).  



 

   5 
 

 

 

Menurut Sasmitaloka dkk. (2020), karakteristik sensori warna, rasa, tekstur, 

aroma, dan penampakan yang paling disukai panelis yaitu nasi instan beras 

sintanur dengan perlakuan penyimpanan instanisasi selama 24 jam suhu -4°C 

namun tidak berbeda nyata pada suhu -20°C selama 12 jam. Skor sensori terendah 

pada penyimpanan instanisasi suhu -20°C selama 24 jam (Sasmitaloka dkk., 

2020). Hal ini disebabkan semakin rendah suhu penyimpanan dan semakin lama 

penyimpanan proses instanisasi waktu rehidrasi semakin cepat. Waktu rehidrasi 

yang terlalu lama dapat mengurangi karakteristik tekstur dan daya gigit. Oleh 

sebab itu pada suhu yang rendah dan waktu penyimpanan proses instanisasi yang 

lebih lama menghasilkan rehidrasi yang cepat namun tekstur yang kurang disukai 

oleh panelis. 

 

Menurut Widowati dkk. (2010) pembuatan nasi sorgum intan melalui tahapan 

perendaman natrium sitrat/natrium fosfat, pemasakan rice cooker, penyimpanan 

suhu -4°C selama 24 jam menghasilkan produk terbaik dengan karakteristik 

tekstur, kepulenan dan warna yang disukai panelis dengan waktu rehidrasi 4,1-4,4 

menit. Hal ini disebabkan proses pembekuan menghasilkan nasi instan yang 

porouse (berongga). Porositas yang tinggi akan menyebabkan waktu rehidrasi 

lebih singkat (Rewthong et al., 2011). Semakin lama proses penyimpanan dingin 

akan menghasilkan kristal-kristal es yang besar dan membentuk rongga yang lebih 

porouse. 

 

Menurut Broto dkk. (2013), nasi yang disimpan dalam suhu 5°C mengalami 

retrogradasi pati. Selama penyimpanan 5°C terjadi peningkatan daya rehidrasi 

yaitu kemampuan menyerap air saat perendaman air panas. Hal ini disebabkan 

selama pendinginan terjadi pembentukan kembali ikatan amilosa dan amilopektin 

yang semakin kuat. Oleh sebab itu, pati akan mudah tergelatinisasi kembali dan 

mudah menyerap air saat ditambahkan air panas. Menurut Nurdin dkk. (2018) 

nasi yang telah dimasak kemudian melalui proses penyimpanan suhu 4°C 

menghasilkan nasi yang tidak kaku. Selama pemasakan pati akan mengalami 

gelatinisasi satelah itu proses pendinginan akan menyebabkan granula pati 
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mengalami retrogradasi. Retrogradasi akan menyebabkan kemampuan pati lebih 

fleksibel sehingga nasi tidak kaku dalam kondisi panas (Sajilata et al., 2006). 

 

Berdasarkan penelitian Kurniasari dkk. (2020), Beras analog instan tepung jagung 

dengan penambahan κ-karagenan dan konjak dibuat dengan proses pencampuran, 

ekstruksi, pengeringan, penyimpanan suhu ruang (diangin-anginkan), perebusan, 

dan pengeringan kembali. Hasil menunjukkan waktu rehidrasi nasi yaitu dibawah 

5 menit dengan tekstur yang belum optimal. Hal ini disebabkan porositas yang 

tidak merata pada bahan akibat pengeringan tidak merata. Penambahan 

konsentrasi κ-karagenan dan konjak berfungsi sebagai gugus hidrofilik yang 

memiliki kemampuan mengikat air tinggi. Selama pemanasan pati dan gugus 

hidrofilik akan mengikat air, kemudian setelah didinginkan pada suhu ruang dan 

di keringkan air akan dilepaskan. Hal ini akan menyebabkan porositas pada 

bahan. Oleh sebab itu meskipun tanpa penyimpanan dingin gugus hidrofilik akan 

mempengaruhi rehidrasi pada nasi instan lebih cepat (Bui et al., 2018). 

 

1.4  Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini sebagai berikut. 

1. Suhu penyimpanan proses instaniasi berpengaruh terhadap sifat fisik dan 

sensori nasi siger instan. 

2. Lama penyimpanan proses instaniasi berpengaruh terhadap sifat fisik dan 

sensori nasi siger instan.  

3. Terdapat interaksi suhu dan lama penyimpanan proses instaniasi dalam 

menghasilkan nasi siger instan terbaik. 

 



II.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Beras Siger 

Beras siger adalah bahan pangan yang dikembangkan di provinsi Lampung 

berbahan dasar ubi kayu. Beras siger merupakan istilah yang diberikan oleh 

masyarakat Lampung untuk menyebut beras analog ubi kayu atau beras tiruan 

yang dibuat memiliki bentuk butiran dan warna menyerupai beras padi (Samad, 

2003). Beras siger atau beras analog merupakan produk diversifikasi pangan 

terbuat dari bahan hasil pertanian yang mengandung karbohidrat (Al-Rasyid dkk., 

2017). Pemanfaatan beras siger merupakan salah satu upaya alternatif beras padi 

dengan kenampakan yang dibuat mirip dengan beras padi selain itu memiliki 

kandungan gizi yang baik bagi kesehatan (Aldhariana dkk., 2016).  

 

Beras siger memiliki kenampakan yang menyerupai beras pada umumnya yaitu 

berupa butiran. Bentuk yang sama ini dibuat dengan tujuan agar psikologi 

mayarakat saat mengkonsumsi beras siger memiliki presepsi yang sama saat 

mengkonsumsi nasi beras padi. Penelitian mengenai beras siger sudahh banyak 

dikembangkan di Indonesia namun, masih diperlukan penelitian lanjut untuk 

menyempurnakan produk. Beras siger pada umumnya memiliki warna kecoklatan 

dibandingkan beras padi. Beras siger secara karakteristik memiliki tekstur yang 

lengket dan lebih kenyal dibandingkan beras padi yang sudah dimasak (Al-Rasyid 

dkk., 2017).  

 

Beras siger merupakan salah satu pangan dengan rendah kalori jika dibandingkan 

beras padi sehingga sangat direkomendasikan untuk dikonsumsi oleh penderita 

diabetes melitus (Al-Rasyid dkk., 2017). Beras siger menjadi salah satu pangan 
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fungsional karena tidak hanya memberikan rasa sensori yang enak juga 

memberikan efek kesehatan yaitu kandungan serat yang tinggi (Subeki dkk., 

2017). Menurut Madona (2016), pemberian ransum beras siger kepada hewan 

percobaan sebanyak 30% dapat menurunkan kadar glukosa darah mencit hingga 

normal kembali pada hari ke 14 yaitu sebesar 114,67 mg/dL. Hal ini disebabkan 

beras siger mengandung serat pangan sehingga saat di dalam usus akan 

menghambat enzim alfa amilase yang mencerna pati menjadi gula sederhana. 

Selain itu beras siger mengandung asam butirat yang dapat menstimulasi sel beta 

pankreas untuk menghasilkan insulin (Ito et al., 2010).  

 

Menurut Subeki dkk. (2015), beras siger setelah diolah menjadi nasi memiliki 

karakteristik tekstur pulen, berwarna putih, aroma sedikit ubi kayu, dan disukai 

oleh panelis. Kandungan gizi beras meliputi kadar air 10,19 %, abu 0,3 lemak 

0,56%, protein 2,69%, serat kasar 4,50%, karbohidrat 81,75%, dan indeks 

glikemik 31. Indeks glikemik dikatakan rendah jika nilai dibawah 55, indeks 

glikemik dikatakan sedang jika di antara 55-69, dan dikatakan tinggi jika nilai 

indeks glikemik diatas 70 (Atkinson dkk., 2008). Oleh sebab itu, beras siger 

termasuk dalam pangan dengan indeks glikemik rendah karena nilai indeks 

glikemik 31 atau dibawah 55.  

 

Proses pembuatan beras siger menurut Budi dkk. (2013) yaitu dengan metode 

ekstruksi, secara umum meliputi formulasi, prekondisi ekstruksi, dan pengeringan.  

Formulasi merupakan tahapan pencampuran bahan-bahan baku beras siger sesuai 

dengan takaran komposisi. Campuran formulasi kemudian dialirkan dalam 1 unit 

alat ekstruder untuk prekondisi adonan dengan mempertahankan kondisi suhu 80-

90°C dan tetap basah selama waktu tertentu. Campuran akan melalui ekstruder 

untuk diberi uap dengan waktu tinggal tertentu tujuannya agar panas uap terjadi di 

seluruh campuran bahan (Budi dkk., 2013). Tahapan selanjutnya yaitu ekstruksi, 

pada tahapan ini campuran bahan di homogenisasi dan mengalami pemanasan 

sedikit lebih tinggi. Adonan yang keluar dari cetakan ekstruder akan melalui die 

(pisau pemotong) sehingga campuran yang keluar membentuk butiran beras. 
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Beras siger yang dihasilkan pada tahapan ini masih memiliki kadar air tinggi 

sehingga perlu dikeringkan hingga kadar air 15% (Budi dkk., 2013). 

 

2.2  Ubi Kayu Waxy 

Ubi Kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan bahan pangan umbi-umbian 

yang berasal dari akar (Olomongo dan Ajibola, 2006). Ubi kayu memiliki 

kandungan pati sebesar 34%. Ubi kayu merupakan sejenis umbi-umbian yang 

memiliki kandungan karbohidrat tinggi dengan kadar amilosa rendah dan 

amilopektin tinggi. Kadar amilopektin tinggi pada ubi kayu berpotensi sebagai 

sumber karbohidrat pengganti beras (Rismayani, 2007). Berdasarkan hasil 

identifikasi tumbuhan oleh Prihatman (2000), taksonomi ubi kayu diuraikan 

sebagai berikut.  

 

Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 

Divisio   : Spermatophyta 

Phylum  : Angiospermae 

Kelas    : Dicotyledone 

Familia  : Euphorbiaceae 

Genus   : Manihot  

Spesies  : Manihot esculenta Crantz 

 

Ubi kayu selain mengandung pati memiliki sifat fungsional yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Manfaat fungsional dari ubi kayu yaitu kandungan pati resisten yang 

sifatnya mirip dengan serat pangan. Faktor yang mempengaruhi kandungan pati 

pada ubi kayu yaitu proses modifikasi pati dan varietas ubi kayu. Varietas ubi 

kayu yang ditanam di sumatera yaitu ubi kayu ketan/waxy, ubi kayu kuning/ubi 

kayu mentega, ubi kayu gunting saga, dan ubi kayu roti (Nazrah dkk., 2014). 

Skrining klon ubi kayu dengan staining iodin dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Skrining klon ubi kayu waxy 

Sumber: Al-Rasyid dkk. (2019) 

 

 

Gambar 1 menunjukkan bahwa, hasil skrining klon ubi kayu waxy yang di beri 

iodin akan menghasilkan warna merah violet yang artinya lebih tinggi kandungan 

amilopektin dibandingkan amilosa, sedangkan ubi kayu biasa menghasilkan 

warna biru yaitu lebih tinggi amilosa dibandingkan amilopektin (Karlstrom et al., 

2016). Uji iodin merupakan metode pengujian untuk membedakan jenis pati 

berdasarkan warna yang dihasilkan akibat molekul yodium yang masuk kedalam 

molekul spiral pati sehingga membentuk ikatan kompleks (Mustakin dan Tahir, 

2019). Struktur amilosa dalam suatu larutan memiliki kecenderungan membentuk 

koil yang sangat panjang bergerak melingkar dan fleksible. Reaksi iodin dengan 

amilosa akan menghasilkan warna biru. Sedangkan amilopektin dengan iodin 

akan menghasilkan merah violet (Musta, 2018).  

 

Ubi Kayu waxy atau yang biasa disebut ubi kayu ketan merupakan ubi kayu 

dengan kadar amilosa rendah (Christianty dkk., 2018). Ubi kayu waxy memiliki 

sifat, sineresis rendah, dan rasa netral karena kandungan lipid dan proteinnya yang 

rendah yang menjadi keunggulan dibandingkan bahan pangan sereal dalam 

industri makanan (Sanchez et al., 2010). Berbagai penelitian telah dikembangkan 

untuk mendapatkan singkong dengan kadar amilosa rendah. Ubi kayu waxy 

merupakan pengembangan terkait pati yang mengandung sedikit atau tidak 

mengandung amilosa yang dihasilkan dari mutasi genetik (Hannah, 2000). 

Analisis proksimat pati ubi kayu waxy dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Hasil analisis proksimat dalam % (g/100 g db) ubi kayu 

Parameter  Ubi kayu waxy Ubi kayu biasa 

Kadar abu (%) 3,0  1,6 

Kadar serat kasar (%) 4,6  2,6 

Total gula (%) 1,6 2,9 

Kandungan amilosa (%) 0,0 19,0 

Kandungan amilopektin (%) 100 80  

Gula reduksi (%) 0,8  0,9 

Kadar pati (%) 86  88 

Sumber: Ceballos et al. (2007) 

 

 

Ubi kayu waxy menurut Ceballos et al. (2007) memiliki amilosa sebesar 0,0% 

artinya ubi kayu waxy tidak memiliki amilosa. Amilosa pada ubi kayu biasa 

tergolong masi cukup tinggi yaitu sebesar 19 %. Kandungan amilosa yang rendah 

menjadi salah satu keunggulan ubi kayu waxy dalam bahan baku berbagai macam 

produk olahan. Pemanfaatan ubi kayu waxy yaitu salah satunya dijadikan sebagai 

beras analog. Beras dengan kadar amilosa rendah cenderung memiliki 

karakteristik lebih pulen (Wang et al., 2013). Karakteristik tepung ubi kayu waxy 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Karakteristik ubi kayu waxy 
Parameter Ubi kayu waxy 

Suhu gelatinisasi °C 63.1 

Solubilitas (% db) 6.0 

Swelling index (g/g) 55.7 

Sumber: Ceballos et al. (2007) 

 

 

2.3  Umbi Porang 

 

Umbi Porang (Amorphophallus oncopus) merupakan salah satu pangan umbi-

umbian yang banyak di temui di Indonesia. Tanaman porang merupakan tanaman 

yang belum banyak di manfaatkan sehingga hanya dibiarkan menjadi tumbuhan 

liar. Sebelum digunakan menjadi produk olahan umumnya umbi porang harus 

dihilangkan kalsium oksalatnya karena dapat memberikan efek gatal ketika 

dikonsumsi. Umbi porang mengandung banyak serat larut yaitu glukomanan. 
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Umbi porang diekspor dalam bentuk irisan tipis dan kering yang akan dibuat 

menjadi tepung glukomanan (Mutia, 2011). 

 

Secara taksonomi, tanaman umbi porang (Amorphophallus oncopus) mempunyai 

klasifikasi botani (Koswara, 2013) sebagai berikut. 

Kingdom : Plantae (tumbuhan) 

Divisio   : Anthophyta 

Phylum   : Angiospermae 

Kelas     : Monocotyledone 

Famili    : Araceae 

Genus    : Amorphophallus  

Spesies   : Amorphophallus oncophyllus 

 

Umbi Porang adalah salah satu umbi-umbian yang memiliki bentuk bulat, 

memiliki kulit yang berwarna coklat ke abu-abuan, serta bagian daging berwarna 

kuning (Jatiningtyas, 2020). Umbi porang memiliki nilai ekonomis tinggi karena 

kandungan glukomanan yang ada di dalamnya. Menurut Faridah (2012), umbi 

porang mempunyai kandungan glukomanan yang cukup tinggi sekitar 15-64% 

(berat kering). Disamping memiliki kandungan glukomanan umbi porang juga 

mengandung kalsium oksalat yang memberikan rasa gatal. Oleh sebab itu, perlu 

dihilangkan terlebih dahulu kandungan kalsium oksalatnya yang akan digunakan. 

Umbi porang dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Umbi porang 

Sumber: Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian (2015) 
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2.4  Glukomanan 

 

Konjak glukomanan (KGM) merupakan hasil dari ekstraksi umbi tanaman konjak 

(Amorphophallus konjac) (Khanna dan Tester, 2006). Konjak glukomanan 

dipercaya aman dan diakui (GRAS) sebagai bahan pembuatan makanan dan obat-

obatan tradisional jepang dan cina (Chua et al., 2010). Glukomanan merupakan 

polisakarida yaitu dari jenis hemiselulosa yang terdiri dari ikatan rantai glukosa, 

galaktosa dan manosa, dengan ikatan utamanya glukosa dan manosa (Kumar et 

al., 2013). Terdapat dua cabang polimer dengan kandungan galaktosa yang 

berbeda (Yaseen et al., 2005).   

 

Glukomanan memiliki manfaat dalam pengolahan makanan karena dapat 

memperbaiki tekstur dan sifat reologi karena kemampuan mengembang, 

mengental, membentuk gel, dan kemampuan mengikat air (Behera dan Ray, 

2016). Glukomanan tidak hanya memberi manfaat terhadap bahan pangan dalam 

memperkuat gel, memperbaiki tekstur, dan mengentalkan tetapi juga memberi 

manfaat kesehatan berupa menurunkan kolesterol dalam darah (Kumar et al., 

2013). Makro nutrient glukomanan umbi porang dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Makronutrien glukomanan porang 

Parameter  glukomanan  

Lemak (%) 0,50 

Protein (%) 1,05 

Serat (%) 22,34 

Karbohidrat (%) 31,33 

Sumber: Nugraheni dkk. (2018) 

 

Glukomanan merupakan polisakarida yang memiliki sifat hidrokoloid dengan 

gugus utama glukosa dan manosa ikatan β-1,4 glikosida (Haryani dan Hargono, 

2008). Glukomanan dapat digunakan sebagai gelling agent karena mengandung 

serat kasar yang tinggi sehingga dapat membentuk struktur gel pada bahan pangan 

(Sari dan Widjanarko, 2015). Jika dibandingkan dengan tapioka tepung 
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glukomanan memiliki sifat mengikat air dengan kemampuan lebih tinggi 

mencapai 200 kali lipat beratnya (Anggraini dkk., 2017). Glukomanan dianggap 

sebagai bahan makanan non kalori, karena dapat membantu pencernaan, efektif 

dalam menurunkan berat badan, modifikasi metabolism mikroba di usus, dan 

dapat menurunkan kadar kolesterol (Chua et al., 2010). 

 

glukomanan merupakan bahan pangan yang memiliki sifat kekentalan dan 

kekenyalan yang tinggi. Viskositas glukomanan mencapai 5.400 ± 40,82 cps, 

sehingga glukomanan dapat diaplikasikan dalam bahan pangan untuk 

memperbaiki tekstur pada makanan seperti pembuatan kue, mie, jeli, roti, es krim, 

selai dan jus (Harmayani dkk., 2014). Glukomanan dapat larut dalam air panas 

atau air dingin, dengan kekentalan yang tinggi dengan pH 4,0 sampai 7,0 (Atmaka 

dkk., 2013). Struktur glukomanan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 3. Struktur kimia glukomanan 

Sumber: Nugraheni dkk. (2018) 
 

 

2.5  Pati 

Pati merupakan homopolymer glukosa yang dihubungkan dengan ikatan kimia α-

glikosidik. Penyusun satu polimer dalam ikatan tersebut dibedakan atas amilosa 

dan amilopektin (Risma, 2002). Amilosa merupakan bagian polimer linier dengan 

ikatan α-(1,4) unit glukosa dengan derajat polimerisasi setiap molekulnya yaitu 

102-104 unit glukosa. Polimer amilopektin yaitu α-(1,4) unit glukosa dengan 

cabang α-(1,6) unit glukosa dengan derajat polimerisasi lebih tinggi yaitu 104-105 

unit glukosa. Α-D-glukosa pada percabangan amilopektin memiliki derajat 

polimerisasi sekitar 15-20 unit glukosa (Kusnandar, 2011).  
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Amilosa memiliki struktur yang sederhana dan memiliki kemampuan membentuk 

kristal. Struktur yang sederhanaini dapat membentuk interaksi yang kuat pada 

gugus hidroksil molekul amilosa (Amin, 2013). Ikatan hidrogen lebih mudah 

terjadi pada amilosa dibandingkan dengan amilopektin. Pada satu granula pati 

struktur amilosa dan amilopektin berada pada suatu cincin dengan jumlah cincin 

sekitar 16 buah. Suatu granula pati terdiri atas lapisan-lpisan cincin lapisan semi 

kristal dan amorf (Hustiany, 2006). Struktur amilosa dan amilopektin dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 

 

Gambar 4. Struktur (a) amilosa, (b) amilopektin 

Sumber: Kusnandar (2010) 

 

 

Kadar pati pada bahan dapat mempengaruhi proses gelatinisasi dan retrogradasi 

pati. Gelatinisasi merupakan peristiwa berkembangnya granula pati yang tidak 

dapat kembali ke bentuk semula pada suhu tertentu (Winarno, 1992). Menurut 

Matz (1984), suhu gelatinisasi pati berkisar antara 58,8-70°C. Mekanisme 

gelatinisasi umumnya terdapat tiga tahap yaitu: (1) pembengkakan granula pati 

akibat penyerapan air oleh granula pati sampai batas tertentu secara perlahan-

lahan dan berimbibisi ke dalam granula, sehingga terjadi pemutusan ikatan 

hidrogen antar molekul granula, (2) pati kehilangan sifat birefringence terjadi 

pengembangan granula secara cepat akibat penyerapan air cepat, (3) terjadi 
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pemecahan granula akibat sejumlah air dan kenaikan suhu sehingga molekul 

amilosa keluar dari granula (Swinkels, 1985). Proses gelatinisasi akan terus 

berlangusng hingga mol amilosa berdifusi keluar granula hingga tersisa 

amilopektin dalam granula (Xie et al., 2014). 

 

Retrogradasi pati merupakan proses kristalisasi kembali dari molekul pati yang 

telah mengalami gelatinisasi. Gel pati ketika didiamkan dalam waktu lama akan 

menyebabkan perluasan daerah kristalin yang biasanya diikuti dengan keluarnya 

air sehingga terjadi pengkerutan gel (Winarno, 2002). Mekanisme pembentukan 

kembali struktur kristal tersebut disebut sebagai retrogradasi (Amin, 2013). 

Retrogradasi pati terjadi saat hasil gelatinisasi mulai mendingin dan membuat pati 

tidak lagi memiliki energi kinetik yang cukup tinggi untuk melawan 

kecenderungan molekul-molekul amilosa untuk bersatu. Pati dalam keadaan 

memiliki kemampuan alir yang fleksibel dan tidak kaku, setelah didinginkan 

membentuk gel yang kaku. Molekul-molekul amilosa akan berikatan kembali satu 

sama lain serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir 

granula, penggabungan kembali pada butir pati tersebut akan menjadi semacam 

jaring-jaring membentuk mikrokristal dan mengendap (Winarno, 2002). 

 

2.6  Nasi Instan 

Nasi instan adalah produk nasi yang bersifat instan atau cepat saji (ready to use 

atau ready to eat) (Widowati dkk., 2010). Nasi instan dibuat karena gaya hidup 

serta pola makan masyarakat terutama perkotaan yang memiliki jam kerja padat 

dan membutuhkan makanan praktis. Nasi instan merupakan produk yang memiliki 

umur simpan lebih lama sehingga mempermudah pendistribusian. Nasi instan 

memiliki keunggulan lebih cepat disajikan dan mudah dalam penyajian dengan 

menggunakan media air (Widowati dkk., 2010). Nasi Instan merupakan nasi 

olahan beras yang telah dimasak dan dikeringkan, sehingga kadar air rendah dan 

dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama dengan penyajian yang singkat 

(Sasmitaloka dan Widowati, 2018). Jika dibandingkan dengan pemasakan beras 

biasa penyajian nasi instan lebih cepat yaitu sekitar 5 menit. Nasi instan dengan 
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perlakuan pre-cooking telah banyak dikembangkan dan dituntut memiliki 

karakteristik sama dengan nasi biasa (tanpa instanisasi). Komposisi nutrisi produk 

beras dan nasi instan dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Komposisi nutrisi per 100 g produk beras dan nasi instan 

Komposisi  Nasi Instan (USA) 
Beras Butir 

(USA) 

Kadar air (g) 9,6 7,4 

Energi total (kcal)  362 383 

Protein (g) 7,5 6,0 

Thiamin (vitamin b1) (mg) 0,44 0,42 

Riboflavin (vitamin b1) (mg) - 0,11 

Niacin (vitamin b1) (mg) 3,5 5,8 

Sumber : Food and Agriculture Organization of The United Nations (FAO) (1993) 

 

Proses pembuatan nasi instan dapat dilakukan dengan perendaman natrium sitrat, 

mpencucian, pemasakan, pembekuan dan pengeringan (Rewthong et al., 2011). 

Salah satu faktor yang diperhatikan dalam pembuatan nasi instan yaitu waktu 

rehidrasi dari bahan. Waktu rehidrasi merupakan waktu yang dibutuhkan pada 

suatu bahan untuk menyerap air kembali untuk diperoleh tekstur yang homogen 

(Yu et al., 2011). Faktor penting dalam pembuatan nasi instan yaitu porositas dan 

gelatinisasi. Beras yang akan dijadikan sebagai nasi instan harus mengalami 

porositas agar pada saat rehidrasi nasi mudah tergelatinisasi. Jika dibandingkan 

dengan beras beramilosa tinggi beras beramilosa rendah memiliki temperatur 

gelatinisasi lebih rendah nilai entalpi yang lebih rendah, dan kristanilitas yang 

rendah (Li et al., 2011). Beras yang memiliki kadar amilosa rendah dan memiliki 

kadar amilopektin tinggi memiliki karakteristik lebih pulen (Wang et al., 2013).  

 

Proses pembuatan nasi instan melalui tahapan pembekuan yang dilakukan dengan 

tujuan untuk menghasilkan nasi instan yang porouse (berongga). Porositas yang 

tinggi akan menyebabkan waktu rehidrasi akan lebih singkat (Rewthong et al., 

2011). Pengembangan molekul akan meningkat selama proses pembekuan akibat 

ikatan hidrogen molekul pati. Thawing terjadi setelah penyimpanan suhu rendah 
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yaitu pelepasan air dalam bahan sehingga menghasilkan padatan yang berstruktur 

mikrosponge (Diza dkk., 2014). Semakin lambat proses pembekuan akan 

menghasilkan kristal-kristal es yang besar dan membentuk rongga yang lebih 

porous. Porosita berperan penting dalam instanisasi produk. Porositas 

menyebabkan terbukanya pori-pori dan rongga yang mempermudah serta 

mempercepat waktu rehidrasi (Sasmitaloka dkk., 2020).  

 

Produk nasi instan di Indonesia umumnya masih jarang ditemukan namun, 

terdapat beberapa produk internasional yang telah dipasarkan di Indonesia. Korea 

dan Jepang menjadi negara impor nasi instan di Indonesia yang telah ada hingga 

saat ini. Baik korea ataupun jepang produk nasi instan dari negara tersebut telah 

mencapai pasar internasional. Nasi instan Korea dan Jepang umumnya memiliki 

karakteristik nasi yang hampir sama dengan bahan pengemas film vinil plastik 

tahan panas, namun dari sisi kemasan korea berbentuk bulat sedangkan pada 

produk jepang berbentuk kotak (Ah and Woo, 2016). Produk nasi instan yang 

beredar di Indonesia umumnya lebih banyak dari Korea dibandingkan dengan 

produk Jepang. Salah satu produk nasi instan yang banyak di jual di Indonesia 

yaitu berasal dari korea diimpor oleh PT CJ Food Lestari Jakarta, diproduksi oleh 

CJ Cheiljedang Corp Busan Plant. Produk ini banyk di jual terutama di beberapa 

platform market place online. Komposisi nutrisi produk nasi instan asal Korea 

dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Komposisi nutrisi nasi instan korea PT CJ Food Lestari merk cheiljedang 
Persajian 130 g nasi Komposisi  

Lemak total (g) 0  

Kolesterol (mg) 0  

Lemak jenuh (mg) 0 

Protein (g) 4 

Karbohidrat total (g) 43 

Gula (g) 0 

Natrium (mg) 5 

Energi total (kkal) 190 

Sumber: PT. CJ food lestari  

 



III.  BAHAN DAN METODE 

3.1  Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di KWT Sapporo dusun Wonokriyo kecamatan 

Gading Rejo, Laboratorium Pengujian Mutu Hasil Pertanian, dan Laboratorium 

Pengujian Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari – Juni 

2022. 

 

3.2  Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi ubi kayu waxy yang 

diperoleh dari KWT Sapporo, tepung glukomanan diperoleh dari penelitian Isfa 

Nurul Ramadania di Dusun Wonokriyo Kecamatan Gading Rejo, Kabupaten 

Pringsewu Lampung, garam dapur (NaCl), lesitin kedelai, kapur sirih, nasi beras 

padi dan bahan-bahan lain untuk analisis. 

 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu mesin pembutir ekstruder, 

blender, timbangan, baskom, saringan, mesin pemarut, tampah, kompor, panci, 

mesin pellet, loyang, termometer, rice cooker, oven Merk Memmert, penangas air, 

timbangan digital Merk Shimadzu, ayakan 80 dan 100 mesh, disc mill FFC-15 

Merk Maksindo, pipa pvc merk Rucika, sambungan pipa elbow merk Rucika, 

sambungan pipa sok lurus merk Rucika dan lemari pendingin refrigerator dan 

freezer serta alat-alat analisis.  
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3.3  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

Faktorial dengan 3 kali ulangan. Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 3 

ruang penyimpanan (suhu ruang, suhu refrigerator dan suhu freezer) dengan lama 

pendinginan kelipatan 24 jam, suhu ruang T=28 ±2°C: T1D0 (0 jam), T1D1 (24 

jam), T1D2 (48 jam), T1D3 (72 jam), suhu refrigerator T=4 °C T2D0 (0 jam), 

T2D1(24 jam), T2D2 (48 jam), T2D3 (72 jam), suhu freezer T= -10 °C T3D0 (0 

jam), T3D1(24 jam), T3D2 (48 jam), T3D3 (72 jam). Data yang diperoleh 

dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji 

dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui 

pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis 

lebih lanjut dengan orthogonal polynomial. 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1  Pembuatan Glukomanan dari Umbi Porang Secara Mekanis 

Proses pembuatan glukomanan dari umbi porang diawali dengan penyortiran pada 

umbi porang untuk memisahkan umbi yang berkualitas baik dengan yang telah 

mengalami kerusakan. Setelah disortir dilakukan pengupasan kulit luar umbi 

porang. Umbi porang yang telah dikupas kulitnya direndam dalam larutan NaCl 

15% selama 60 menit. Porang selanjutnya dicuci dengan air mengalir, selain itu 

untuk menunggu proses selanjutnya agar tidak terjadi reaksi pencoklatan tetap 

melakukan perendaman umbi porang dalam air. selanjutnya dilakukan pengirisan 

umbi porang dengan tebal ±0,2 cm menggunakan pisau dan dilanjutkan dengan 

penggilingan menggunakan mesin pelet. Selanjutnya pengeringan hingga kadar 

air ˂13% selama 12 jam pada oven dengan suhu 60˚C. Chips porang yang telah 

kering selanjutnya dilakukan penggilingan menggunakan disc mill yang telah 

dimodifikasi dengan penambahan pipa untuk peniupan (blower). Selama 

penggilingan akan terpisah antara glukomanan dengan komponen zat pengotor, 

kemudian dilakukan penggilingan kembali glukomanan menggunakan alat 
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tersebut agar glukomanan yang dihasilkan lebih murni. Glukomanan yang telah 

digiling dilakukan pengayakan dengan ayakan 100 mesh. Diagram alir pembuatan 

tepung umbi porang dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Proses pembuatan tepung glukomanan 

Sumber: Widjanarko dkk. (2015) dengan modifikasi 

10 kg Umbi 

porang segar 

Penyortiran 

Perendaman dalam larutan NaCl 15% selama 60 menit 

Pengupasan 

Pengirisan dengan tebal ±0,2 cm 

Penggilingan menggunakan mesin pelet 

Pengeringan menggunakan oven (suhu 60˚C hingga kadar air ˂13%) 

Penggilingan menggunakan disc mill 

Peniupan (blower)  

Glukomanan Zat pengotor (kalsium 

oksalat, pati dan 

serat) 

 

 

Penggilingan 

Pengayakan 100 mesh 

Tepung glukomanan 

Pencucian 

Kulit 

Air Air 
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3.4.2  Pembuatan Tepung Ubi Kayu Waxy 

Ubi kayu waxy sebelum digunakan sebagai bahan baku nasi instan perlu diolah 

terlebih dahulu menjadi tepung. Ubi kayu waxy yang digunakan diperoleh dari 

KWT Sapporo Dusun Wonokriyo Kecamatan Gading Rejo. Proses pembuatan 

tepung ubi kayu waxy mengacu pada penelitian Subeki dkk. (2021) yang telah di 

modifikasi. Proses pembuatan tepung ubi kayu waxy dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Gambar 6. Proses pembuatan tepung ubi kayu waxy 

Sumber: Subeki dkk. (2021) dengan modifikasi 

Ubi kayu waxy 

Pengupasan 

Pencucian 

Pemarutan  

Air Air 

Pengepresan  

Filtrat 

Tepung ubi kayu 

waxy  

Ampas 
Air Pengendapan 

Pengayakan  

100 mesh 

Pati 

Pengeringan  

(Oven 60 °C KA<13%) 

Penggilingan 
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Proses pembuatan tepung ubi kayu waxy yang diawali dengan tahapan 

pengupasan ubi kayu waxy. Daging ubi kayu yang telah dipisahkan dari kulitnya 

selanjutnya dilakukan pencucian dengan air mengalir. Setelah itu daging ubi kayu 

di parut hingga halus. Bubur ubi kayu selanjutnya ditambahkan air dan di pres 

kemudian dipisahkan antara ampas ubi kayu dengan air perasan. Air perasan 

diendapkan sehingga akan diperoleh pati ubi kayu dan ampas ubi kayu. 

Selanjutnya pati dan ampas ubi kayu di keringkan menggunakan oven dilanjutkan 

dengan penggilingan dan pengayakan (100 mesh) sehingga akan diperoleh tepung 

ubi kayu waxy.  

 

4.4.3  Pembuatan Beras Siger Ubi Kayu Waxy 

Proses pembuatan beras siger ubi kayu waxy mengacu pada penelitian Subeki dkk. 

(2021) yang telah di modifikasi. Tepung ubi kayu waxy dilakukan pencampuran 

dengan glukomanan 12,5%, garam, lesitin 1%, kapur sirih 0,5%, dan air 30%. 

Adonan kemudian dikukus pada suhu 90 °C selama 20 menit. Adonan kemudian 

dicetak dengan ekstruder ulir 45 rpm. Beras yang telah dicetak dikeringkan 

dengan oven selama 60°C selama 72 jam. Proses pembuatan beras siger ubi kayu 

waxy dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Proses pembuatan beras siger 

Sumber: Subeki dkk. (2021) dengan modifikasi 

Tepung ubi kayu waxy  

Pencampuran 

glukomanan 12,5%, 

garam 0,2%, lesitin 

10%, kapur sirih 

0,5%, 0,1% dan air 

30% 
Pengukusan (90°C selama 20 menit) 

Percetakan 

(ekstruder, 45 rpm) 

Pengeringan 

oven (60°C <13%) 

Beras siger  
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4.4.4  Pembuatan Nasi Instan  

Proses pembuatan nasi instan menggunakan metode Sasmitaloka dkk. (2020), 

yang dimodifikasi. Beras siger dilakukan pencucian dengan air, setelah itu beras 

dimasak dengan rice cooker hingga matang dengan air 1:1. Nasi yang telah 

matang didinginkan pada suhu ruang selanjutnya disimpan dalam suhu ruang 

didinginkan pada suhu 4°C dan dibekukan pada suhu -10°C (pada waktu 0, 24, 

48, 72 jam). Nasi selanjutnya di thawing pada suhu ruang dan dikeringkan 

menggunakan pengering oven 60°C. Proses pembuatan nasi instan dapat dilihat 

pada Gambar 8. 

 

Gambar 8. Proses pembuatan nasi siger instan 

Sumber: Sasmitaloka dkk. (2020) dengan modifikasi 

Beras Siger 

Pencucian 

Pemasakan rice cooker perbandingan 

dengan air 1:1 

Nasi Siger 

Penyimpanan suhu 

ruang 

(0, 24,48, 72 jam) 

Thawing  

Pengeringan  

(Oven T 60 °C KA<13%) 

Nasi Siger Instan 

Air Air 

Air 

Penyimpanan suhu 

4°C (0, 24,48, 72 

jam) 

 

Penyimpanan suhu 

-10°C 

 (0, 24,48, 72 jam) 

 

 

Thawing  
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3.5  Pengamatan 

Pengamatan terhadap produk uji fisik nasi instan beras siger meliputi daya serap 

air dan waktu rehidrasi, serta pengamatan sifat sensori yaitu warna, tekstur, aroma 

dan rasa (Setyaningsih et al., 2010). Pengamatan perlakuan terbaik terhadap sifat 

kimia meliputi kadar air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005), kadar protein 

(AOAC, 2005), kadar serat (AOAC, 2005) dan kadar karbohidrat by difference. 

 

3.5.1  Uji Fisik 

3.5.1.1  Daya Serap Air 

Pengujian daya serap air nasi instan menggunakan metode Dewi (2008), diawali 

dengan 10 gram sampel ditimbang kemudian di rendam dalam air hangat (80°C) 

selama 5 menit, diangkat lalu ditiriskan. Sampel tersebut ditimbang kembali. 

Daya serap air dapat diketahui berdasarka rumus : 

 

Daya serap air (%) =
𝐵 − 𝐴

𝐴
𝑋 100% 

 

Keterangan: 

A=Bobot sampel sebelum perendaman (g) 

B=Bobot sampel setelah perendaman (g) 

 

3.5.1.2  Waktu Rehidrasi 

Waktu rehidrasi menggunakan metode Wongsa dkk. (2016), sebanyak 50 mL air 

mendidih dituangkan kedalam gelas piala yang berisi nasi instan sebanyak 2 g, 

dan ditutup. Setiap 30 detik diambil 10 butir sampel diletakkan dalam lempeng 

kaca dan ditekan. Penentuan waktu rehidrasi dilihat melalui pengamatan inti putih 

pada tengah butir nasi atau telah tampak transluesen. 



 

   26 
 

 

 

3.5.2  Uji Sensori 

Uji sensori terhadap warna, tekstur, dan aroma dilakukan dengan metode uji 

skoring (Setyaningsih et al., 2010) oleh 20 orang panelis terlatih. Sampel di 

bandingkan dengan nasi beras padi berdasarkan rasa dengan metode uji 

perbandingan jamak dengan 20 panelis terlatih. Tujuan uji pembeda jamak untuk 

mengetahui apakah produk nasi siger instan lebih baik, sama, atau lebih buruk 

dari nasi biasa (Setyaningsih dkk., 2010).  

 

Nasi beras padi yang digunakan sebagai pembanding yaitu jenis padi ciherang. 

Nasi yang akan digunakan dalam uji sensori sebelumnya telah dimasak terlebih 

dahulu. Nasi beras padi yang digunakan sebagai pembanding pada uji pembeda 

jamak dimasak dengan diawali pencucian beras hingga bersih, dan dilanjutkan 

dengan pemasakkan menggunakan rice cooker hingga matang. Sampel nasi siger 

instan yang akan digunakan dalam uji sensori dimasak dengan metode 

penyeduhan. Beras siger instan sebelumnya telah dicuci bersih kemudian di sedu 

dalam air panas hingga matang. 

 

Penyajian dilakukan dengan sampel nasi yang telah dingin sebanyak satu sendok 

diletakkan dalam dipiring-piring kecil dan diberi kode acak sesuai dengan 

perlakuan. Uji sensori skoring dan hedonik dilakukan dengan memberi penilaian 

terhadap nasi siger yang disajikan berdasarkan tingkat karakteristik sesuai dengan 

kriteria penilaian. Uji Pembeda jamak dilakukan dengan penilaian terhadap 

sampel berkode acak yang disajikan dan membandingkan dengan sampel nasi nasi 

beras padi (R) sebagai pembanding sesuai dengan skala perbandingan. Kuesioner 

uji sensori nasi siger instan dapat dilihat pada Gambar 9 dan 10. 
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Gambar 9. Kuisoner uji skoring nasi instan 

 

 

 

 

UJI SKORING 

 

Produk  :  Nasi siger instan 

Nama panelis : .............      

Tanggal  : ............. 

 

Di hadapan Saudara, disajikan 12 buah nasi siger instan yang diberi kode acak.  

Anda diminta untuk menilai warna, tekstur, rasa dan aroma dengan skor dari 1 

sampai 5 sesuai keterangan terlampir.   

 

Parameter 
Kode Sample 

352 837 528 635 826 734 216 543 923 594 782 798 

warna     
  

 
    

 

Tekstur             

Aroma 

 
    

  
 

    
 

 

Keterangan : 

Warna : 

 

5 : Putih 

4 : Putih kekuningan 

3 : kuning  

2 : Kuning kecoklatan 

1 : Coklat 

 

 Tekstur : 
 

5 : Pulen 

4 : Agak pulen 

3 : Agak keras  

2 : keras 

1 : sangat keras 

Aroma 
 

5. Sangat tidak khas ubi kayu 

4. Tidak khas ubi kayu  

3. Agak khas ubi kayu 

2. Khas ubi kayu 

1. Sangat khas ubi kayu 
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UJI PEMBEDA JAMAK 

 

 

Produk          :  Nasi siger instan 

Nama panelis : .............  

Tanggal          : ............. 

 

 

Di hadapan Saudara, disajikan 12 buah nasi siger instan yang diberi kode acak 

dan satu sempel R sebagai pembanding. Anda diminta untuk membandingkan 

sampel berkode acak dengan sampel R Berdasarkan rasa dan memberikan nilai 

skor dari 1 sampai 5 sesuai keterangan terlampir. 

 

 
Kode 

Sampel 
352 837 528 635 826 734 216 543 923 594 782 798 

Rasa ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. ….. 

 

 

 
Skala perbandingan Skala numerik 
lebih baik dari R  5 
Sama dengan R 4 
Hampir sama dengan R 3 
Lebih buruk dari R 2 
Sangat lebih buruk dari R 1 

 

 

 

Gambar 10. Kuisoner uji pembeda jamak 

3.5.3 Uji Kimia 

3.5.3.1  Kadar Air 

Pengujian kadar air beras siger dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC 

925.09, 2005). Cawan porselen dikeringkan dengan oven 100oC selama ±1 jam, 
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selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian 

ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan 

porselen yang telah diketahui berat konstannya. Cawan berisi sampel dimasukkan 

ke dalam oven pada suhu 105oC selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan 

(selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 g).  Pengukuran kadar air 

dihitung dengan rumus: 

 

Kadar air (%)  =  
A−B

C
 × 100% 

 

Keterangan : 

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

C : Berat sampel (g) 

3.5.3.2  Kadar Protein   

Analisis kadar protein beras siger dilakukan menggunakan metode mikro 

Kjeldahl (AOAC 920.87, 2005) yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan 

konversi nitrogen menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi 

dengan kelebihan asam membentuk ammonium sulfat. Amonium sulfat yang 

terbentuk diuraikan dan larutan dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang 

diuapkan akan diikat dengan senyawa asam borat. Jumlah nitrogen yang 

terkandung dalam larutan ditentukan dengan titrasi menggunakan larutan baku 

asam. 

 

Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 

2 mg K2SO4 dan 2 ml H2SO4, batu didih, dan di didihkan selama ±1,5 jam sampai 

cairan menjadi jernih. Kemudian larutan didinginkan dan diencerkan dengan 

aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOH-Na2S2O3 

(dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H2O + 12.5 Na2S2O35H2O). Hasil 
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destilasi ditampung dalam erlemeyer yang telah berisi 5 ml H3BO3 dan 2-4 tetes 

indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian 

metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan 

larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. 

kemudian dilakukan hal yang sama terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah 

total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. 

 

Kadar protein (%)  =  
(VA−VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25   

W
 × 100% 

 

Keterangan : 

VA : ml HCl untuk titrasi sampel 

VB : ml HCl untuk titrasi blanko 

N    : normalitas HCl standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25 

W   : berat sampel (g) 
 

 

3.5.3.3  Kadar Serat 

Sampel sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 300 ml kemudian 

diberi penambahan H2SO4 0,3 N di bawah pendingin balik dan dididihkan selama 

30 menit dengan kadang-kadang digoyang-goyangkan. Suspensi disaring dengan 

kertas saring, dan residu yang didapat dicuci dengan air mendidih hingga tidak 

bersifat asam lagi (diuji dengan kertas lakmus). Residu dipindahkan ke dalam 

erlenmeyer, sedangkan yang tertinggal di kertas saring dicuci kembali dengan 200 

ml NaOH mendidih sampai semua residu masuk kedalam Erlenmeyer. Sampel 

dididihkan kembali selama 30 menit dan disaring sambil dicuci dengan larutan 

K2SO4 10 %. Residu dicuci dengan 15 ml alkohol 95%, kemudian kertas saring 

dikeringkan pada 110oC sampai berat konstan lalu ditimbang 38 (berat kertas 

saring + residu) - berat kertas saring kosong. 

 

Serat kasar (%) = 
B−A

C
 x 100% 

Keterangan 

A : Berat kertas saring (g) 

B : Berat kertas saring + residu (g)  C : Berat sampel (g) 
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3.5.3.2.  Kadar Abu 

Pengujian kadar abu beras siger dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 

2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100oC kurang lebih 1 jam, 

didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sebanyak 

2-3 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. sampel 

selanjutnya dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap lagi, kemudian 

dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550oC selama 4-

6 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan 

dalam desikator, selanjutnya dilakukan penimbangan. Pengeringan dilakukan 

berulang hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan 

menggunakan rumus:  

 

Kadar abu (%)  =  
B−C

A
 × 100% 

 

Keterangan : 

A : Berat sampel (g) 

B : Berat cawan + abu (g) 

C : Berat cawan (g) 

 

 

3.5.3.4.  Kadar Lemak 

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode ekstrasi Soxhlet (AOAC, 2005). 

Prinsip pengujian dengan metode ini yaitu lemak yang terdapat dalam sampel 

diekstrak dengan menggunakan pelarut non polar. Prosedur analisis kadar lemak 

yaitu labu lemak yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 105oC, 

kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air selama 15 

menit dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 g (B) lalu dibungkus 

dengan kertas timbel, dan ditutup dengan kapas bebas lemak kemudian 

dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu 

lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan dituangkan 

sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ektraksi lemak selama 5-6 

jam atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut 
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lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak 

yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105oC selama 

10 menit, lalu labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan 

ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot 

yang konstan.  Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus:  

 

Kadar lemak (%)  =    
C−A 

𝐵
 × 100% 

 

Keterangan : 

A : berat labu alas bulat kosong (g) 

B : berat sampel (g) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g) 

 

 

3.5.3.5  Kadar karbohidrat  

Kadar karbohidrat pada sampel dihitung secara by difference, yaitu dengan cara 

mengurangkan 100% dengan nilai total dari kadar air, kadar abu, kadar protein 

kadar lemak dan kadar serat kasar. 

 

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar 

                                         lemak + serat) % 

 

 



V.  KESIMPULAN 

5.1  Kesimpulan 

1. Suhu penyimpanan proses instanisasi berpengaruh nyata terhadap sifat fisik 

sensori nasi siger instan yang meliputi daya serap air, waktu rehidrasi, warna, 

tekstur, aroma dan rasa. 

2. Lama penyimpanan proses instanisasi berpengaruh nyata terhadap sifat fisik 

dan sensori nasi siger instan yang meliputi daya serap air, waktu rehidrasi, 

warna, tekstur, aroma dan rasa. 

3. Penyimpanan proses instanisasi suhu 4°C selama 72 jam menghasilkan nasi 

siger instan terbaik dengan daya serap air sebesar 61.26% wartu rehidrasi 

selama 7.77 menit dengan karakteristik sensori skor warna 3.9 (putih 

kekuningan), tekstur 4.15 (pulen), aroma 3.87 (tidak khas ubi kayu) serta rasa 

3.98 (sama dengan nasi beras padi). 

 

5.2  Saran 

Saran yang diajukan pada penelitian ini yaitu 

1. Perlu dilakukan uji analisis proksimat pada setiap perlakuan 

2. Perlu dilakukan uji lanjut dengan komposisi yang berbeda 
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