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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF CONCENTRATION AND METHOD OF ADDING RED 

PALM OIL ON THE PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF RICE 

 

 

By 

 

 

AURA RHAWDHATI DJANNAH 

 

The purpose of this study was to determine the effect of concentration and the 

method of adding MSM to the physicochemical properties of rice. The experiment 

was arranged in a Complete Randomized Block Design (RAKL), 2 factors with 3 

replications. The first factor was the concentration of red palm oil in rice (C) 

consisting of five treatment levels, namely: 0% (C0), 1% (C1), 2% (C2), 3% (C3), 

and 4% (C4) (b /b). The second factor was the method of addition (P) consisting of 

two levels, namely before cooking (P1) and after cooking (P2). Complexing index 

(CI) and pasting properties data homogeneity were tested with the Bartlett test and 

additing data was tested with the Tukey test, then analysis of variance was carried 

out to estimate the variance of error and determine whether there was a treatment 

effect. Data analysis was further tested using the Least Significant Difference test 

at the 5% significance level to determine differences between treatments. 

Meanwhile, the parameters for thermal properties are statistically processed to 

obtain a standard deviation. The results showed that there was an effect of MSM 

concentration on the parameters of the amylo-lipid complex, but there was no effect 

of adding MSM and there was no effect of the interaction among the concentration 

of adding MSM on the parameters of the amylo-lipid complex. The measurement 

of the pasting properties did not show any effect of the concentration and method 

of adding MSM on the pasting properties of  rice. In addition, the measurement of 

thermal properties obtained results in the form of an initial temperature ranging 

from 36.6-48.6oC, a peak temperature of 101.45-108.25oC, a final temperature of 

120.35-133.4oC and an enthalpy of 905-1065.5 mJ/mg. 

 

Keywords: complexing index, pasting properties, physicochemical properties, red 

palm oil, rice, thermal properties 



 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

 

PENGARUH KONSENTRASI DAN CARA PENAMBAHAN MINYAK 

SAWIT MERAH TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA NASI 

 

 

Oleh 

 

 

AURA RHAWDHATI DJANNAH 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan cara 

penambahan MSM terhadap sifat fisikokimia nasi. Penelitian ini disusun dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL), 2 faktor dengan 3 kali ulangan.  

Faktor pertama adalah konsentrasi minyak sawit merah pada nasi (C) terdiri lima 

taraf perlakuan yaitu: 0% (C0), 1% (C1), 2% (C2), 3% (C3), dan 4%(C4) (b/b).  

Faktor kedua adalah cara penambahan (P) terdiri dari dua taraf yaitu sebelum 

pemasakan (P1) dan sesudah pemasakan (P2).  Data pengukuran complexing index 

(CI) dana sifat pasta akan diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji 

dengan uji Tukey, kemudian dilakukan analisis sidik ragam untuk untuk menduga 

ragam galat dan mengetahui ada tidaknya pengaruh perlakuan.  Analisis data 

dilanjutkan dengan menggunakan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Terkecil 

pada taraf nyata 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.  Sedangkan, 

untuk parameter sifat termal diolah statistik untuk mendapatkan standar deviasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi MSM terhadap 

parameter kompleks amilo-lipid, tetapi tidak terdapat pengaruh cara penambahan 

MSM serta tidak terdapat pengaruh interaksi antara konsentrasi dengan cara 

penambahan MSM terhadap parameter kompleks amilo-lipid.  Pada pengukuran 

sifat pasta tidak menunjukkan adanya pengaruh konsentrasi dan cara penambahan 

MSM pada sifat pasta nasi. Selain itu, pada pengukuran sifat termal didapatkan 

hasil berupa suhu awal berkisar antara 36.6-48.6oC, suhu puncak 101.45-108.25oC, 

suhu akhir 120.35-133.4oC dan enthalpy 905-1065.5 mJ/mg.  

 

Kata kunci: complexing index, nasi, minyak sawit merah, sifat fisikokimia, sifat 

pasta, sifat termal
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I. PENDAHULUAN  

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Konsumsi beras sebagai makanan pokok sebagian besar masyarakat di Indonesia 

mencapai angka yang cukup tinggi jika dibandingkan dengan negara lainnya.  

Indonesia menduduki posisi tiga terbesar negara dengan konsumsi domestik beras 

terbesar setelah Cina dan India (Kementrian Pertanian, 2021).  Hal ini 

menunjukkan tingginya tingkat konsumsi beras pada masyarakat Indonesia.  

Konsumsi beras yang tinggi menyebabkan tingkat permintaan terhadap beras 

tinggi.  

 

Nasi merupakan olahan beras yang dihasilkan dari proses pemasakan dan 

penambahan air.  Proses pemasakan menyebabkan pengembangan granula pati 

hingga kerusakan granula pati akibat penyerapan (adsorpsi) air.  Beras 

mengandung 77,1 gram karbohidrat yang sebagian besar berupa pati yaitu sebesar 

67,68 gram, 8,4 gram protein, 1,7 gram lemak, 377 kkal dan indeks glikemik nasi 

sekitar 91-105 untuk setiap 100 gram beras (Jauhariah dan ayustaningwarno, 

2013).  Nasi termasuk kelompok makanan dengan indeks glikemik tinggi yaitu 

>70 (Hartono, 2016).  Nasi tersusun atas 2 jenis karbohidrat yaitu komponen pati 

dan nonpati.  Komponen pati merupakan karbohidrat utama penyusun nasi. Pati 

pada nasi umumnya terdiri atas dua polisakarida utama yaitu amilosa dan 

amilopektin dengan proporsi yang berbeda-beda untuk setiap varietas.  

Kandungan amilosa dan amilopektin yang berbeda akan menentukan sifat 

fisikokimia yang dihasilkan pada nasi (Kusnandar, 2020).  Kandungan amilosa 

yang tinggi menyebabkan tekstur nasi menjadi pera dan keras pada saat dingin 

(Sasmitaloka dkk., 2020). Selain itu, kandungan amilosa pada nasi juga dapat 



2 

 

 

 

mempengaruhi pasting properties, swelling power, gelatinisasi dan struktur pati 

(Rahmiati dkk., 2016).   

 

Minyak sawit merah (MSM) merupakan hasil proses minyak sawit yang 

dimurnikan tanpa proses dekolorisasi dan deodorization. MSM dibentuk melalui 

proses fraksinasi olein untuk melindungi kandungan karotenoid dan warna merah 

pada MSM.  Karotenoid yang terkandung dalam MSM yaitu sebesar 550 mg/kg 

(Robiyansyah dkk., 2017).  Kandungan karotenoid pada minyak sawit merah 

tersebut dapat rusak karena adanya pemanasan, oksigen dan cahaya (Dwiyanti et 

al., 2014).  Proses pemanasan berupa penggorengan dapat menyebabkan 

kerusakan kerusakan pada minyak yang disertai pembentukan asam lemak bebas 

karena oksidasi.  Hasil penelitian Budiyanto dkk. (2010) menyebutkan bahwa 

pemanasan berupa penggorengan pada suhu 180oC menyebabkan penurunan 

kandungan beta karoten tertinggi pada MSM.  Oleh karena itu, penggunaan 

minyak sawit merah lebih dianjurkan untuk menjadi fortifikan pada bahan pangan 

untuk menjaga kandungan beta karoten karena reaksi oksidasi.  Penggunaan MSM 

sebagai fortifikan telah digunakan pada berbagai jenis produk pangan diantaranya 

pada produk biskuit, mi instan, baking shortening dan sebagainya.  Penggunaan 

MSM sebagai fortifikan biasanya ditujukan untuk meningkatkan kandungan beta 

karoten, sumber vitamin A dan sebagai zat pewarna pada produk pangan.   

 

Penelitian ini menggunakan MSM sebagai salah satu upaya pemanfaatan minyak 

sawit merah sebagai fortifikan yaitu pada nasi.  Penambahan MSM pada nasi 

diduga dapat mempengaruhi sifat fisikokimia nasi.  Perubahan sifat fisikokimia 

pada nasi terjadi akibat adanya lipid yang menyelubungi permukaan granula pati 

sehingga menghalangi masuknya air ke dalam granula pati (Kusnandar, 2020).  

Kandungan asam lemak pada MSM memungkinkan terjadinya interaksi dengan 

pati membentuk kompleks amilo-lipid. 

 

Penelitian terdahulu menyebutkan bahwa penambahan asam lemak pada tepung 

terigu menyebabkan pembentukan kompleks amilo-lipid dapat mempengaruhi 

sifat fisikokimia pati. Sifat fisikokimia pati tersebut diantaranya terjadi 
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penghambatan swelling power, gelatinisasi, retrogradasi dan sifat pasta pati 

(Wang et al., 2016).  Penelitian lain juga menyebutkan bahwa penambahan 

mikroenkapsulasi MSM pada adonan mie instan menyebabkan perubahan sifat 

fisikokimia berupa penghambatan penyerapan air (adsorpsi) pada saat pemasakan 

sehingga gluten tidak dapat didistribusikan dengan baik dan menyebabkan proses 

gelatinisasi menjadi tidak sempurna (Wulandari et al., 2015).   

 

Berdasarkan penelitian terdahulu, belum diketahui konsentrasi dan cara 

penambahan MSM pada produk pangan untuk dapat menyebabkan perubahan 

sifat fisikokimia.  Konsentrasi MSM yang ditambahkan pada nasi perlu 

diperhatikan karena konsentrasi MSM yang terlalu besar atau terlalu kecil diduga 

berpengaruh terhadap sifat sensori nasi yang dihasilkan.  Selain itu, pada proses 

pemasakan nasi yang melibatkan panas juga diduga menghasilkan perbedaan sifat 

fisikokimia nasi antara penambahan MSM sebelum dan sesudah pemasakan nasi. 

Hal tersebut didasarkan karena beta karoten yang terkandung pada MSM mudah 

mengalami kerusakan karena adanya pemanasan.  Oleh karena itu, pada penelitian 

ini dilakukan penambahan MSM pada nasi untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi dan cara penambahan MSM terhadap sifat fisikokimia nasi. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian  

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi minyak sawit merah terhadap sifat 

fisikokimia nasi  

2. Mengetahui pengaruh cara penambahan minyak sawit merah terhadap sifat 

fisikokimia nasi  

3. Mengetahui interaksi antara konsentrasi dan cara penambahan minyak sawit 

merah terhadap sifat fisikokimia nasi 
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1.3 Kerangka Pemikiran  

 

Nasi merupakan makanan pokok sebagian masyarakat di Indonesia yang 

berpotensi sebagai zat pembawa komponen zat gizi dalam tubuh.  Kandungan nasi 

yang hanya terdiri dari karbohidrat sebagai komponen utama, sedikit lemak dan 

sedikit protein.  Hal tersebut menyebabkan penyakit diabetes jika dikonsumsi 

secara berlebih dalam jangka waktu yang panjang (Septianingrum dkk., 2016).  

Salah satu upaya untuk memanfaatkan nasi sebagai pangan fungsional yaitu 

dengan penambahan minyak sawit merah (MSM) pada saat proses pengolahan 

nasi.  Hal ini diduga dapat mempengaruhi sifat fisikokimia nasi akibat adanya 

interaksi antara pati dan lipid.   

 

Minyak sawit merah merupakan minyak yang dihasilkan dari proses pengolahan 

minyak sawit murni, namun tidak mengalami proses dekolorisasi dan deodorisasi.  

Hal tersebut menyebabkan minyak sawit merah masih mengandung karotenoid 

dan memiliki warna merah (Hasibuan, 2021).  Kandungan MSM tersebut rentan 

terhadap pemanasan berlebih sehingga penggunaanya lebih dianjurkan menjadi 

fortifikan pada bahan pangan.  Penggunaan MSM sebagai fortifikan telah 

diterapkan pada beberapa jenis makanan seperti mie, biskuit, dan produk berbasis 

minyak seperti margarin, baking shortening dan sebagainya.  Minyak sawit merah 

tersusun atas asam lemak jenuh dan tidak jenuh yang relatif stabil (Hasibuan, 

2021).  Kandungan asam lemak pada MSM diantaranya 0,8% asam miristat, 42% 

asam palmitat, dan 5,1% asam stearat; asam lemak tidak jenuh yaitu 42% asam 

oleat serta asam lemak tak jenuh ganda yaitu 10% asam linoleat (Kritchevsky, 

2000). Kandungan asam lemak tersebut menjadi dasar penambahan MSM pada 

nasi yang diduga mampu mempengaruhi sifat fisikokimia nasi.   

 

Penambahan minyak sawit merah pada nasi diduga mampu menjadi salah satu 

upaya fortifikasi yang berpengaruh terhadap sifat fisikokimia nasi.  Menurut 

Farooq et al. (2018), penambahan lipid pada pati dapat membentuk kompleks 

amilo-lipid yang signifikan mempengaruhi sifat fisikokimia, pasting properties 

dan kecernaan pati.  Menurut penelitian Wang et al. (2016) penambahan asam 

lemak pada pati menghasilkan kompleks amilo-lipid sebesar 32,4% untuk pati 
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yang ditambahkan asam palmitat dan 52,9% untuk pati yang ditambahkan asam 

laurat.  Sedangkan, pati yang tidak ditambahkan asam lemak tidak menghasilkan 

pembentukan kompleks amilo-lipid.   

 

Selain itu, menurut hasil penelitian Tang and Copeland (2007) menunjukkan 

bahwa penambahan asam lemak diantaranya asam stearat, oleat, linoleat, miristat, 

laurat, kaprilat, palmitat, linolenat dan monopalmitin pada pati menghasilkan 

pembentukan kompleks amilo-lipid yang berbeda untuk setiap konsentrasi.  Setiap 

jenis asam lemak yang ditambahkan menghasilkan pembentukan kompleks amilo-

lipid yang optimal pada konsentrasi tertentu.  Konsentrasi asam lemak yang 

optimal untuk masing masing jenis asam lemak berbeda-beda dan tidak selalu 

menunjukkan grafik linear.  Konsentrasi asam lemak tersebut diantaranya asam 

kaprilat 0,40-0,50 mmol, asam laurat 0,15-0,25 mmol, asam miristat 0,10 mmol, 

asam palmitat 0,08 mmol, asam stearat 0,05 mmol, asam oleat 0,05 mmol, asam 

linoleat 0,05-0,1 mmol dan asam linolenat 0,05-0,2 mmol.  Berdasarkan penelitian 

sebelumnya dapat dipahami bahwa penggunaan asam lemak pada berbagai 

konsentrasi dapat mempengaruhi kompleks amilo-lipid yang terbentuk.  Oleh 

karena itu, perbedaan konsentrasi MSM yang ditambahkan pada nasi diduga 

berpengaruh terhadap pembentukan kompleks amilo-lipid. 

 

Cara penambahan minyak sawit merah pada nasi juga diduga berpengaruh 

terhadap sifat fisikokimia nasi yang dihasilkan.  Penambahan minyak sawit merah 

pada nasi dilakukan dengan dua cara penambahan yaitu penambahan sebelum 

pemasakan dan sesudah pemasakan.  Penambahan MSM sebelum pemasakan 

mampu diduga membentuk ikatan heliks tunggal akibat proses gelatinisasi pati 

oleh lipid menjadi kompleks amilosa-lipid.  Menurut Birt et al. (2013) 

pembentukan kompleks amilo-lipid dapat terjadi karena adanya interaksi antara 

pati dan lipid melalui proses pemanasan.  Namun, penambahan MSM sebelum 

pemasakan diduga mampu menyebabkan kerusakan pada kandungan betakaroten 

pada MSM sehingga perlu dikaji lebih lanjut untuk mengetahui pengaruhnya.  
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Cara penambahan MSM selanjutnya yaitu penambahan MSM sesudah pemasakan 

atau setelah nasi matang.  Penambahan MSM sesudah pemasakan juga diduga 

mampu membentuk kompleks amilo-lipid.  Pembentukan kompleks amilo-lipid 

dipengaruhi oleh penggunaan suhu sehingga cara penambahan minyak sawit perlu 

diperhatikan (Farooq et al., 2018).  Menurut Purbowati dan Anugrah (2020) suhu 

nasi ketika matang yaitu 95,6 ℃ dan akan terjadi penurunan seiring lama 

penyimpanan nasi.  Berdasarkan hal tersebut dapat dipahami bahwa penambahan 

MSM sesudah pemasakan dapat membentuk kompleks amilo-lipid pada nasi 

karena adanya pemanasan pada saat nasi matang.  

 

Konsentrasi dan cara penambahan MSM diduga memiliki keterkaitan satu sama 

lainnya.  Konsentrasi MSM yang semakin tinggi disertai dengan penambahan 

MSM sesudah pemasakan diduga menghasilkan pembentukan kompleks amilo-

lipid dan perubahan sifat fisikokimia yang lebih signifikan dibandingkan dengan 

konsentrasi MSM tinggi dengan penambahan MSM sebelum pemasakan.  

Menurut Oyeyinka et al. (2017) menyatakan bahwa pembentukan kompleks 

amilo-lipid pada pati kentang yang ditambahkan asam lemak meningkat seiring 

konsentrasi asam lemak yang semakin tinggi.  Penambahan asam linoleat 4% 

menghasilkan kompleks amilo-lipid lebih besar dari pada 0,5%.  Sedangkan, cara 

penambahan MSM yang berbeda diduga mampu memberikan hasil yang berbeda 

terhadap sifat fisikokimia.  Oleh karena itu, kombinasi antara konsentrasi dan cara 

penambahan MSM diduga akan menentukan sifat fisikokimia pada nasi yang 

dihasilkan.   

 

Sifat fisikokimia merupakan karakteristik yang spesifik pada suatu bahan.  Sifat 

fisikokimia yang dimiliki suatu bahan akan menentukan aplikasi suatu bahan pada 

produk (Kusnandar, 2020).  Pengukuran sifat fisikokimia pati dapat dilakukan 

dengan beberapa metode diantaranya metode Consistometer, Falling Number® 

System, Ottawa Starch Viscometer dan Brabender Viscograph (Balet et al., 2019).  

Metode pengukuran sifat fisikokimia yang umum dilakukan yaitu dengan 

menggunakan metode Brabender Viscograph.  Namun, pengukuran sifat 

fisikokimia menggunakan Brabender Viscograph memiliki beberapa kelemahan 
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diantaranya sampel yang digunakan terlalu besar, waktu pengukuran lama, dan 

harganya mahal (Balet et al., 2019).  Oleh karena itu, pada penelitian ini 

digunakan metode RVA yang dinilai lebih sensitif, murah, sampel yang 

digunakan sedikit dan dapat digunakan secara berulang sehingga penggunaannya 

dapat dioptimalkan dalam mengukur sifat fisikokimia dan fungsional pati 

(Deffenbaugh and Walker, 1989; Zhang and Hamaker, 2005).  Menurut 

Champagne et al. (1999) penggunaan RVA dalam penilaian tekstur nasi 

menghasilkan penilaian yang objektif.   

 

Pengukuran sifat fisikokimia juga dilakukan menggunakan alat differential 

scanning calorimeter (DSC) untuk mengetahui sifat termal dan perubahan entalpi 

pada sampel yang digunakan.  Menurut Huang and White (1993) penambahan 

lipid pada pati jagung dapat menurunkan nilai suhu awal pemanasan (To) dan 

perubahan entalpi.  Selain itu, dilakukan juga pengujian kompleks amilo-lipid 

yang terbentuk pada sampel akibat penambahan minyak sawit merah terhadap 

sampel nasi.  Menurut Tang dan Copeland (2007) pengukuran kompleks amilo-

lipid dilakukan pada sampel yang telah tergelatinisasi pada suhu 100oC 

selanjutnya, ditambahkan larutan iodin untuk melihat kompleks amilo-lipid dibaca 

absorbansinya dengan menggunakan alat spektrofotometer pada panjang 

gelombang 690 nm.  Penambahan MSM pada nasi akan mempengaruhi proses 

gelatinisasi pada sampel karena adanya pembentukan kompleks amilo-lipid.  

Pembentukan kompleks amilo-lipid menyebabkan pembentukan kompleks inklusi 

heliks tunggal akibat adanya lipid (Farooq et al., 2018).  Pengukuran yang 

dilakukan pada beberapa parameter tersebut akan menentukan perubahan sifat 

fisikokimia pada nasi.  Penelitian ini dilakukan dengan menambahkan berbagai 

konsentrasi dan cara penambahan MSM pada nasi untuk mengetahui besarnya 

pengaruh konsentrasi dan cara penambahan MSM terhadap sifat fisikokimia nasi 

yang diukur dengan menggunakan alat berupa RVA, DSC dan pengukuran 

kompleks amilo-lipid.   
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1.4 Hipotesis  

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Konsentrasi minyak sawit merah berpengaruh terhadap sifat fisikokimia nasi 

2. Cara penambahan minyak sawit merah berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

nasi  

3. Terdapat interaksi antara konsentrasi dan cara penambahan minyak sawit 

merah terhadap sifat fisikokimia nasi  



 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Nasi  

 

Nasi merupakan makanan pokok sebagian besar masyarakat di Indonesia (Gambar 

1).  Nasi mengandung komponen zat gizi diantaranya karbohidrat, protein, lemak 

dan air.  Komponen utama penyusun nasi yaitu karbohidrat yang berperan sebagai 

sumber energi utama oleh penduduk Indonesia (Haq et al., 2010). Kandungan 

karbohidrat pada nasi mencapai 77,1% dengan kandungan pati sebesar 67,68% 

untuk setiap 100 gram nasi putih.  Karbohidrat dalam nasi akan diubah menjadi 

glukosa sebagai sumber energi (Jauhariah dan Ayustaningwarno, 2013).  

Karbohidrat menghasilkan energi sebesar 4 Kkal untuk setiap gram sehingga 

perannya sangat penting dalam penyediaan asupan energi (Kusnandar, 2020).  

Selain, karbohidrat nasi juga mengandung komponen gizi lainnya diantaranya 

protein dan lemak.  Kandungan kimia beras dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel  1. Kandungan kimia beras 

Komponen Proporsi (setiap 100g beras) 

Karbohidrat 77,1 g 

Pati  67,68 

Protein 8,4 g 

Lemak 1,7 g 

Fosfor 81 mg 

Kalsium 147 mg 

Natrium 27 mg 

Kalium 71 mg 

Energi 357 kkal 

Sumber: Jauhariah dan Ayustaningwarno, 2013 
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Gambar  1. Nasi putih 

 

Nasi dihasilkan dari proses perebusan atau penanakan beras.  Pemasakan nasi 

dapat dilakukan secara tradisional maupun secara modern dengan menggunakan 

rice cooker.  Metode pemasakan nasi yang berbeda memiliki suhu pemanasan 

yang berbeda-beda.  Suhu pemasakan nasi di rice cooker mencapai suhu 70-85oC.  

Sedangkan, metode pemasakan nasi secara tradisional menggunakan kukusan 

menggunakan air yang mendidih sebagai media pemanasan sehingga suhu yang 

digunakan yaitu sebesar 100oC.  Proses pemasakan nasi menyebabkan 

pengembangan granula pati karena adanya air yang terabsorpsi pada granula pati.  

Proses pemasakan nasi yang melibatkan pemanasan juga menyebabkan rusaknya 

granula pati sehingga amilosa keluar dari granula pati dan menyebabkan peristiwa 

gelatinisasi (Juwita, 2020).  Hal ini berkaitan dengan sifat fisikokimia nasi yang 

terjadi karena perlakuan fisik berupa pemanasan dan penambahan air (pemasakan 

nasi) sehingga menyebabkan reaksi kimia berupa putusnya ikatan hidrogen dan 

amilosa keluar dari granula pati.   

 

 

2.2 Pati 

 

Pati merupakan komponen utama penyusun sereal, umbi-umbian, kacang-

kacangan, biji-bijian dan buah-buahan yang tersimpan sebagai cadangan 

karbohidrat pada organel sel tanaman (Cuesta-Seijo et al., 2013).  Pati merupakan 

salah satu jenis karbohidrat yang termasuk polisakarida dengan ketersediaan 

terbesar kedua setelah selulosa.  Pati berperan sebagai sumber energi bagi 

manusia dan penentu karakteristik pada proses pengolahan produk pangan.  Peran 
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pati dalam menghasilkan produk pangan yaitu dapat menentukan sifat fisikokimia 

dan fungsional produk yang dihasilkan.  Peran pati tersebut diantaranya sebagai 

pengental, penstabil, pembentuk gel, dan pembentuk film (Kusnandar, 2020).  

Pati diisolasi melalui proses ekstraksi sumber tanaman dengan cara 

mengendapkan tepung dalam air.  Kemudian, hasil ekstraksi tersebut akan 

dikeringkan sehingga didapatkan pati murni.  Karakteristik yang dimiliki pati 

murni yaitu berwarna putih, tidak berbau dan tidak berasa.  Keberadaaan pati 

bahan pangan tersedia dalam bentuk granula pati.  Granula pati mempunyai 

bentuk dan ukuran yang beragam sesuai dengan sumber pati (Gambar 1).  Ukuran 

granula pati tanaman serealia umumnya lebih kecil dibandingkan pati yang 

berasal dari sumber umbi-umbian.  

 

Gambar  2. Bentuk granula pati beberapa komoditas 

 

Granula pati terdiri dari polisakarida yang tersusun atas komponen utama berupa 

amilosa dan amilopektin.  Amilosa dan amilopektin yang terdapat pada pati 

memiliki proporsi yang berbeda.  Namun, umumnya amilopektin memiliki 

proporsi yang lebih tinggi dibandingkan dengan amilosa yaitu sekitar 70-80%.  

Perbedaan komposisi amilosa dan amilopektin pada bahan akan menentukan sifat 
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fisikokimia dan fungsional pada proses pengolahan (Kusnandar, 2020).  Contoh 

sifat fisikokimia dan fungsional akibat perbedaan komposisi amilosa dan 

amilopektin diantaranya kemampuan membentuk gel, retrogradasi, kemampuan 

berikatan dengan iodine, daya cerna, viskositas, suhu gelatinisasi dan kompleks 

amilo-lipid (Schirmer et al., 2015).  Perbedaaan amilosa dan amilopektin 

disajikan pada Tabel 2.  

 

Tabel  2. Perbedaaan amilosa dan amilopektin 

Karakteristik Amilosa Amilopektin  

• Struktur umum Linear Bercabang 

• Jenis ikatan glikosidik 𝛼-1,4 𝛼1,4 dan 𝛼-1,6 

• Jumlah rantai anhidroglukosa 

(derajat polimerisasi) 

~103 104-105 (rantai linear) 

20-25 (rantai percabangan) 

• Berat molekul <0,5 juta 50-500 juta 

• Kompleks dengan iodin Biru  Coklat kemerahan 

• Kemampuan membentuk gel Kuat Lemah  

• Kemampuan membentuk 

film  

Kuat  Lemah  

Sumber: Kusnandar, 2020 

 

Gambar  3. Struktur amilosa dan amilopektin 

Sumber: Muharam, (2022) 

 

Amilosa merupakan salah satu polisakarida utama penyusun pati.  Menurut 

Moulay (2013) kandungan amilosa pada pati yaitu 10-20%.  Amilosa merupakan 
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polimer linear dari 𝛼-D- glukosa atau 𝛼-D- glukopiranosa yang dihubungkan oleh 

ikatan 𝛼-1,4 glikosidik (Gambar 3).  Amilosa terdiri dari banyak gugus hidroksil 

yang berinteraksi dengan ikatan hidrogen sehingga membentuk heliks (Gambar 

4).  Struktur heliks amilosa dapat berinteraksi dengan iodin sehingga terbentuk 

kompleks berwarna biru.  Warna biru yang terbentuk dari hasil uji iodin 

menandakan adanya amilosa.  Amilosa yang terdapat pada pati dapat berpengaruh 

terhadap tekstur produk yang dihasilkan (Kusnandar, 2020).  

 

 

Gambar  4. Struktur kompleks amilosa-iodin 

Sumber: Tashiro and Gakhutishvili (2019) 

 

Selain amilosa, pati juga tersusun atas polisakarida lainnya yaitu amilopektin 

sebesar 80-90% (Moulay, 2013).  Amilopektin adalah polimer dari 𝛼-D-glukosa 

yang tersusun dalam struktur bercabang.  Amilopektin memiliki dua jenis ikatan 

glikosidik yaitu ikatan 𝛼-1,4 glikosidik dan ikatan 𝛼-1,6 glikosidik (Gambar 3).  

Ikatan 𝛼-1,4 glikosidik pada amilopektin berperan dalam pembentukan struktur 

linear dan ikatan 𝛼-1,6 glikosidik berperan sebagai pembentuk titik-titik 

percabangan.  Komponen penyusun amilopektin yang lebih besar menyebabkan 

polimer yang terbentuk menjadi lebih besar dibandingkan dengan amilosa.  

Struktur amilopektin yang besar menyebabkan terhalangnya pembentukan 

kompleks pada uji iodin.  Keberadaan amilopektin pada suatu bahan yang diuji 

dengan iodin ditunjukkan terbentuknya warna coklat kemerahan (Kusnandar, 

2020).  
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Rasio amilosa dan amilopektin berbeda-beda untuk setiap jenis sumber pati.  

Proporsi amilosa umumnya lebih rendah dibandingkan dengan amilopektin yaitu 

sebesar 10-20%. Rasio amilosa dan amilopektin dalam bahan pangan sangat 

menentukan penggunaannya dalam industri (Pramesti dkk., 2015).  Rasio amilosa 

dan amilopektin pada pati berbeda untuk setiap jenis komoditas.  Hal ini 

menyebabkan tekstur yang dihasilkan pada produk berbeda.  Pati dengan 

kandungan amilosa yang tinggi menyebabkan tekstur produk menjadi pera.  

Sedangkan, nasi dengan kandungan amilopektin lebih besar menyebabkan tekstur 

produk menjadi lengket.  Hal ini disebabkan struktur amilopektin yang besar 

menyebabkan lemahnya ikatan hidrogen sehingga menghasilkan tekstur gel dan 

lengket pada nasi yang dihasilkan (Kusnandar, 2020). Oleh karena itu, 

penggunaan komoditas yang mengandung pati harus disesuaikan dengan tujuan 

akhir produk yang ingin dihasilkan. 

 

 

2.3 Sifat Fisikokimia Pati 

 

Sifat fisikokimia merupakan sifat yang menggambarkan karakteristik bahan 

pangan pada kondisi lingkungan tertentu seperti penggunaan panas dan 

penambahan air. Sifat fisikokimia menunjukkan karakteristik bahan pangan yang 

disebabkan adanya perubahan atribut fisik karena reaksi kimia sehingga saling 

berkaitan.  Contohnya proses gelatinisasi yang dapat tertunda karena adanya 

kandungan lemak dan protein pada nasi. Hal ini menyebabkan terjadi reaksi kimia 

berupa air yang dipanaskan akan kesulitan untuk menembus granula pati sehingga 

terjadi perubahan fisik karena kurangnya air yang dapat terserap selama proses 

gelatinisasi serta menyebabkan peningkatan suhu gelatinisasi.  Selain itu, contoh 

lain dari sifat fisikokimia yaitu peristiwa retrogradasi yang terjadi karena 

pendinginan dan disebabkan adanya proses disosiasi kembali ikatan hidrogen 

molekul amilosa dan amilopektin.  Peristiwa ini juga dapat dipengaruhi 

kandungan amilosa pada nasi karena ikatan hidrogen lebih mudah terbentuk pada 

struktur linear.  Selanjutnya, sifat fisikokimia pati lainnya yaitu sifat pasta pati 

yang digambarkan berdasarkan viskositas yang juga dapat dipengaruhi proses 
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gelatinisasi (Kusnandar, 2020).  Sifat fisikokimia tersebut dapat menentukan 

penggunaan dalam menghasilkan produk pangan (Jayakody et al., 2007)  

 

2.3.1 Gelatinisasi  

 

Gelatinisasi merupakan istilah yang menggambarkan rangkaian proses bersifat 

irreversible pada pati yang dipanaskan pada sistem air (Kusnandar, 2020).  

Gelatinisasi bersifat irreversible terjadi pada saat tercapainya suhu gelatinisasi 

dan peristiwa ini tidak terjadi secara bolak-balik.  Sifat gelatinisasi pati memiliki 

karakteristik yang khas untuk setiap jenis bahan yang mengandung pati.  

Gelatinisasi dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya perbedaan rasio 

antara amilosa dan amilopektin, kandungan komponen terlarut (asam, gula, 

lemak, protein dan enzim), sumber pati, ukuran granula pati, suhu pemasakan dan 

proses agitasi (Li et al., 2017).   

 

Mekanisme gelatinisasi terjadi ketika granula pati ditambahkan air dan panas 

(Gambar 5).  Pati yang ditambahkan air disertai dengan pemanasan menyebabkan 

air terdifusi ke dalam granula pati sehingga kehilangan kejernihannya (clearity).  

Hal ini menyebabkan terjadi pembengkakan granula pati karena adanya 

pemutusan ikatan hidrogen sehingga amilosa keluar dari granula pati dan 

membentuk gel serta terjadi peleburan daerah kristal.  Peleburan daerah kristal 

disertai dengan hilangnya sifat birefringence yaitu pati yang tadinya terlihat 

kristal putih menjadi bening (Romano and Kumar, 2018). Proses pemanasan pada 

suhu tinggi menyebabkan perubahan bentuk pati menjadi pati tergelatinisasi 

(Imanningsih, 2012).   

 

 

Gambar  5. Mekanisme gelatinisasi (Romano and Kumar, 2018) 
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2.3.2 Sifat Pasta  

 

Sifat pasta (Pasting properties) merupakan salah satu sifat fungsional utama pada 

pati (Balet, 2019).  Sifat pasta merupakan sifat yang muncul karena adanya 

gelatinisasi.  Pasta merupakan hasil dari penggabungan antara pembengkakan dan 

tingkat kerusakan granula pati (Batey, 2007).  Selama proses pasta terjadi 

pembengkakan granula dan leaching amilosa.  Pasta terjadi pada suhu yang lebih 

tinggi dibandingkan suhu gelatinisasi sehingga menyebabkan pengembangan gel 

kental yang dapat diukur dengan pengamatan viskositas yang dilakukan dengan 

prinsip rheologi (Batey, 2007; Zaidul et al., 2007).   

 

Sifat pasta pati dipengaruhi oleh kekakuan granula, keluarnya amilosa dari 

granula, kandungan fosfat dan lipid kandungan amilosa dan kristalinitas granula 

pati.  Selain itu, sifat pasta juga dipengaruhi oleh matriks protein yang berkaitan 

dengan pembengkakan granula pati, serta ketahanan terhadap aktivitas amilase 

(Purna et al., 2015).  Sifat pasta muncul pada akhir tahap pemanasan yang 

ditandai dengan pembengkakan granula pati.  Sifat pasta pati dapat diukur dengan 

menggunakan berbagai instrumen diantaranya Consistometer, Amylograph, 

Falling Number System, Ottawa Starch Viscometer dan Rapid Visco Analyzer 

(Balet, 2019).   

 

 

2.3.3 Retrogradasi 

 

Retrogradasi merupakan peristiwa yang menyebabkan asosiasi ulang pada 

molekul-molekul amilosa pada pati yang tergelatinisasi menjadi struktur kristal 

yang teratur (Batey, 2007; Sandhu and Singh, 2007; Thitisaksakul et al., 2012).  

Retrogradasi merupakan peristiwa yang terjadi karena adanya interaksi antara 

ikatan hidrogen dan rantai pati karena proses pendinginan.  Proses retrogradasi 

sangat dipengaruhi kandungan amilosa pada pati, semakin tinggi kandungan 

amilosa maka ikatan hidrogen akan lebih mudah terbentuk menjadi struktur linear.  

Selain itu, proses retrogradasi juga dipengaruhi suhu, semakin rendah suhu 
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penyimpanan maka semakin kuat ikatan hidrogen yang terbentuk antar molekul 

amilosa dan amilopektin (Li et al., 2017).  

 

Retrogradasi memiliki beberapa pengaruh terhadap sifat fisikokimia pati.  Salah 

satu pengaruh retrogradasi pada sifat fisikokimia pati yaitu membentuk struktur 

pati lambat cerna (Ek et al., 2012).  Hal ini disebabkan karena amilosa yang 

berasosiasi ulang sehingga terbentuk polimer yang kompak dan sulit dicerna oleh 

enzim pencernaan.  Selain itu, perubahan struktur pati akibat proses retrogradasi 

juga menyebabkan penurunan kadar gula pada nasi yang disebabkan karena 

adanya pembentukan pati resisten (Purbowati, 2020).  

 

 

2.4 Minyak Sawit Merah (Red Palm Oil)  

 

Minyak sawit merah (MSM) atau red palm oil merupakan merupakan hasil 

fraksinasi minyak kelapa sawit yang berasal dari fraksi olein.  Minyak sawit 

merah merupakan minyak yang dihasilkan tanpa melalui proses pemutihan dan 

deodorisasi.  Hal tersebut menyebabkan MSM memiliki warna kemerahan dengan 

aroma khas (Hasibuan dkk., 2018).  Selain itu, proses pengolahan minyak sawit 

merah yang dilakukan tanpa melalui proses dekolorisasi dilakukan untuk menjaga 

kandungan karotenoid pada minyak sawit merah yang tidak tahan terhadap reaksi 

pemanasan (Ayustaningworo, 2012).  Hal ini dilakukan karena karotenoid pada 

minyak sawit merah memiliki aktivitas provitamin A yang tinggi.  Kandungan 

provitamin A pada 100 g MSM yaitu sebesar 7000 𝜇𝑔 RE (Retinol ekivalen).  

Jumlah tersebut setara dengan 15 kali lebih banyak dari retinol wortel, 300 kali 

lebih banyak dari tomat dan 44 kali lebih banyak dari sayuran hijau (Loganathan 

et al., 2017).  Hal tersebut menyebabkan MSM berpotensi sebagai fortifikan pada 

bahan pangan.  

 

Potensi MSM sebagai fortifikan produk pangan dapat dilihat dari kandungan 

karotenoid dan vitamin E yang tinggi. Kandungan karotenoid dalam MSM 

mencapai 500 ppm karotenoid yang terdiri dari 37% 𝛼-karoten, 47% 𝛽-karoten, 
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1,5% likopen dan 6,9% cis 𝛼-karoten (Van Rooyen et al., 2008).  Sedangkan, 

kandungan vitamin E di dalam MSM mencapai 500 ppm vitamin E berupa 

tokotrienol dan tokoferol (Hasibuan dan Siahaan, 2014).  Selain itu, MSM juga 

mengandung senyawa fitonutrien lainnya yaitu fitosterol 326-527 ppm, fosfolipid 

5-130 ppm, squalene 200-500 ppm, ubiquinone 10-80 ppm, alifatik alkohol 100-

200 ppm, triterpenoid alkohol 40- 80 ppm, metil sterol 40-80 ppm dan alifatik 

hidrokarbon 50 ppm (Mba et al., 2015).   

 

Minyak sawit merah tersusun atas asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh.  

Jenis asam lemak yang terkandung dalam MSM (Tabel 3) diantaranya 0,8% asam 

miristat, 42% asam palmitat, dan 5,1% asam stearat; asam lemak tidak jenuh yaitu 

42% asam oleat serta asam lemak tak jenuh ganda yaitu 10% asam linoleat 

(Kritchevsky, 2000).  Kandungan asam lemak pada MSM menentukan wujud 

akhir minyak yang dihasilkan.  Kandungan asam lemak jenuh dan tak jenuh pada 

MSM yang memiliki rasio 47,9%:52% menyebabkan wujud minyak yang 

dihasilkan berupa semi padat.  Kandungan kimia minyak sawit merah disajikan 

pada Tabel 3. 

 

Tabel  3. Kandungan kimia minyak sawit merah 

Kandungan  Kadar  

Asam lemak  

14:0 (asam miristat) 0,8% 

16:0 (Asam palmitat) 42% 

18:0 (Asam stearat) 5,1% 

18:1 (Asam oleat) 42% 

18:2 (Asam linoleat)  10% 

Total Karotenoid (𝜇𝑔/𝑔) 550 

𝛽-karoten (𝜇𝑔/𝑔) 375 

Tokoferol dan tokotrienol (𝑛𝑔/𝐿) 468 

Sumber: Kritchevsky, 2000 
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Kandungan asam lemak pada MSM juga menentukan ketahanan MSM terhadap 

kerusakan.  Kerusakan pada minyak dapat terjadi karena adanya reaksi oksidasi 

yang dapat disebabkan karena kondisi penyimpanan yang kurang memadai 

(Andarwulan dkk., 2016).  Kandungan asam lemak tak jenuh pada MSM yang 

lebih tinggi menyebabkan MSM tidak tahan terhadap reaksi oksidasi diantaranya 

pemanasan, cahaya dan suhu.  Hal ini disebabkan karena ikatan rangkap yang 

dimiliki asam lemak tak jenuh akan teroksidasi menjadi ikatan tunggal (Liu et al., 

2019).  Perubahan ikatan rangkap menjadi ikatan tunggal pada MSM 

menyebabkan perubahan aroma menjadi tengik.  Oleh karena itu, penggunaan 

MSM lebih dianjurkan sebagai bahan fortifikan pada bahan pangan untuk 

menjaga kandungan karotenoid dan mencegah munculnya aroma tengik akibat 

perubahan ikatan rangkap menjadi ikatan tunggal pada asam lemak.  



 

 

 

 

 

 

 

III. BAHAN DAN METODE  

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian  

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Desember tahun 2022 sampai dengan bulan Maret 

tahun 2023 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah beras IR64, minyak 

sawit merah (Salmira), aquades, KI (Merck), dan I2 (Merck) 

 

Alat yang digunakan adalah neraca analitik, rice cooker (Miyako), Rapid Visco 

Analyzer-TechMaster (Perlen Instruments), oven (Shanghang Instrumen), grinder 

(Fomac FCT-Z300), tabung reaksi, sentrifugasi (Plc series), tabung sentrifugasi, 

kuvet, sendok, loyang, wadah, saringan, piring, penangas air (H-WBE-8L), vortex 

(H-VM-400), DSC (EXSTAR/X-DSC 7000), spektrofotometer UV-Vis (Inesa), 

dan batang pengaduk. 

 

 

3.3 Metode Penelitian  

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL), 2 

faktor dengan 3 kali ulangan.  Faktor pertama adalah konsentrasi minyak sawit 

merah pada nasi (C) terdiri lima taraf perlakuan yaitu: 0% (C0), 1% (C1), 2% 
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(C2), 3% (C3), dan 4%(C4) (b/b).  Faktor kedua adalah cara penambahan (P) 

terdiri dari dua taraf yaitu sebelum pemasakan(P1) dan sesudah pemasakan (P2).  

Formulasi minyak sawit merah (b/b) dan cara penambahan disajikan pada Tabel 4.  

Tabel  4. Formulasi konsentrasi dan cara penambahan minyak sawit merah 

Berat 

beras (g) 

Konsentrasi 

MSM (C) 

Cara Penambahan (P) Perlakuan  

200 0% 1. Sebelum pemasakan C0P1 

2. Sesudah pemasakan C0P2 

200 1% 1. Sebelum pemasakan C1P1 

2. Sesudah pemasakan C1P2 

200 2% 1. Sebelum pemasakan C2P1 

2. Sesudah pemasakan C2P2 

200 3% 1. Sebelum pemasakan C3P1 

2. Sesudah pemasakan C3P2 

200 4% 1. Sebelum pemasakan C4P1 

2. Sesudah pemasakan C4P2 

 

Data yang diperoleh di uji kehomogenan data dengan menggunakan uji Bartlett 

dan uji kemenambahan data dengan uji Tukey.  Selanjutnya, data diolah dengan 

sidik ragam untuk menduga ragam galat dan mengetahui ada tidaknya pengaruh 

perlakuan.  Analisis data dilanjutkan dengan menggunakan uji Beda Nyata 

Terkecil pada taraf nyata 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.  

Analisis statistik dilakukan menggunakan Microsoft Excel untuk parameter 

pengamatan complexing index (CI) dan sifat pasta. Sedangkan, parameter sifat 

termal dijelaskan secara deskriptif.    

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian  

 

3.4.1 Pembuatan Nasi Minyak Sawit Merah  

 

Persiapan pembuatan nasi minyak sawit merah dilakukan dengan menimbang 200 

gram beras (IR 64).  Kemudian dilakukan pencucian hingga bersih di bawah air 
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mengalir.  Beras yang sudah dicuci diletakkan pada inner pot rice cooker dan 

ditambahkan 400 ml air.  Kemudian, ditambahkan minyak sawit merah (Salmira) 

sesuai perlakuan dan dilakukan pemasakan hingga menjadi nasi. Setelah matang, 

nasi minyak sawit merah didiamkan di dalam rice cooker selama 5 menit dan 

dapatkan nasi minyak sawit merah.  Diagram alir pembuatan nasi minyak sawit 

merah dapat dilihat pada Gambar 6.  

 

 

Gambar  6.  Diagram alir pembuatan nasi minyak sawit merah (sebelum 

pemasakan) 
 

 

Persiapan pembuatan nasi minyak sawit merah dengan penambahan MSM 

sesudah pemasakan dilakukan dengan menimbang 200 gram beras (IR 64).  

Kemudian dilakukan pencucian hingga bersih di bawah air mengalir.  Beras yang 

sudah dicuci diletakkan pada inner pot rice cooker dan ditambahkan 400 ml air.  

Kemudian, dilakukan pemasakan hingga menjadi nasi.  Selanjutnya, ditambahkan 

minyak sawit merah (Salmira) sesuai perlakuan dan diamkan selama 5 menit di 

dalam rice cooker sehingga dihasilkan nasi minyak sawit merah.  Diagram alir 

pembuatan nasi dengan penambahan minyak sawit merah sesudah pemasakan 

dapat dilihat pada Gambar 7.  
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Gambar  7.  Diagram alir pembuatan nasi minyak sawit merah (sesudah pemasakan) 
 

3.4.2 Preparasi Sampel  

 

Nasi minyak sawit merah yang telah matang kemudian dilakukan preparasi 

sampel untuk dilakukan pengujian.  Nasi minyak sawit merah diletakkan pada 

loyang kemudian didinginkan hingga mencapai suhu ruang. setelah itu, sampel 

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 50℃ selama 24 jam.  Setelah itu, 

sampel dikeluarkan dari oven untuk selanjutnya dilakukan penggilingan dengan 

menggunakan grinder.  Selanjutnya, sampel disaring dengan menggunakan 

ayakan dan didapatkan tepung nasi minyak sawit merah (Gambar 8.) 

 

 

Gambar  8. Diagram alir pembuatan tepung nasi minyak sawit merah 

 



24 

 

 

 

3.5 Pengamatan  

 

Pada penelitian ini dilakukan pengamatan terhadap Complexing index (CI) 

kompleks amilo-lipid, pasting properties dengan metode Rapid Visco Analyzer 

(RVA) dan pengukuran sifat termal menggunakan differential scanning 

calorimeter (DSC).  

 

3.5.1 Analisis Complexing Index (CI) Kompleks Amilo-lipid 

 

Analisis complexing index dilakukan mengikuti metode yang dilakukan Wang et 

al. (2016) dengan modifikasi.  Sampel tepung nasi sebanyak 0,4 g dimasukan ke 

dalam tabung sentrifugasi 50 ml, kemudian ditambahkan aquades hingga 5ml.  

Suspensi tersebut dipanaskan dalam penangas air pada suhu 100oC selama 10 

menit.  Selama proses pemanasan, suspensi divortex setiap 2 menit selama 15 

detik.  Selanjutnya, suspensi didinginkan hingga mencapai suhu kamar.  Aquades 

sebanyak 25 ml ditambahkan ke dalam suspensi dan divortex selama 2 menit. 

Kemudian, dipipet 250 𝜇L dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Suspensi 

ditambahkan 7,5 ml aquades dan 1 mL larutan iodine yang terdiri dari (2% KI dan 

1,3% I2 dalam aquades).  Selanjutnya, suspensi divortex selama 1 menit dan 

dibaca absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometer pada panjang 

gelombang 690 nm. Pati tanpa asam lemak dijadikan sebagai referensi.  

Kemudian, nilai absorbansi yang terbaca digunakan untuk menghitung 

complexing index dengan rumus sebagai berikut: 

CI = 𝟏𝟎𝟎 𝒙 
𝑨𝒔 −  𝑨𝒔−𝑳

𝑨𝒔
 

Keterangan :  

As  = Absorbansi pati tanpa asam lemak  

As-L  = Absorbansi pati-asam lemak  
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3.5.2 Analisis Pasting Properties dengan Rapid Visco Analyzer 

 

Analisis pasting properties dilakukan dengan menggunakan alat Rapid Visco 

Analyzer.  Sampel sebanyak 3 gr tepung nasi minyak sawit merah disuspensikan 

dalam 25 ml aquades.  Kemudian dimasukkan ke dalam tabung RVA untuk 

dilakukan analisis.  Metode RVA mengacu pada AACC (2000), yang proses 

pengukuran viskositas dilakukan selama 13 menit.  Selama proses analisis disertai 

dengan pengadukan selama 10 detik dengan kecepatan 160 rpm.  Sampel yang 

telah masuk pada alat RVA kemudian, dilakukan penyeimbangan hingga suhu 

mencapai 50℃ selama 1 menit.  Selanjutnya dipanaskan hingga mencapai suhu 

hingga 95℃ selama 3,7 menit.  Proses pemanasan dipertahankan pada suhu 

95℃ selama 2,5 menit.  Tahap selanjutnya dilakukan pendinginan hingga suhu 

turun menjadi 50℃ selama 3,8 menit dan suhu pendinginan dipertahankan selama 

2 menit.  

 

Kemudian didapatkan hasil sebagai indikator gelatinisasi pati yaitu berupa peak 

viscosity (PV), holding viscosity (HV), final viscosity (FV), breakdown value (BD 

= PV − HV), setback value (SB = FV − HV), dan pasting temperature (PT) pada 

kurva RVA.  Diagram alir analisis pasting properties dapat dilihat pada Gambar 

9.   
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Gambar  9.  Diagram alir analisis pasting properties 
Sumber: AACC, 2000 

 
Gambar  10. Viskogram hasil pengukuran RVA 

Sumber: Balet et al., 2019 
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3.5.3 Pengukuran Sifat Termal menggunakan Differential Scanning 

Calorimetry 

 

Pengukuran sifat termal dilakukan dengan menggunakan alat differential scanning 

calorimeter (DSC) yang dilakukan dengan mengikuti metode yang dilakukan 

Wang et al. (2016) dengan modifikasi. Sampel sebanyak 5 gr ditambahkan 

aquades dengan perbandingan aquades : sampel 3 :1, kemudian didiamkan selama 

semalaman. Selanjutnya dilakukan pengukuran DSC, sampel pati-lipid 

dipanaskan dari suhu 28℃ hingga 120℃ dengan laju kenaikan 10℃/min hingga 

didapatkan sampel pati tergelatinisasi.  Pan alumunium kosong dijadikan sebagai 

referensi. Nilai suhu transisi thermal akan terekam pada software diantaranya suhu 

awal (To), suhu puncak (Tp), suhu akhir (Tc) dan enthalpy.



 

 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan  

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan antara lain 

sebagai berikut  

1. Konsentrasi 1%, 2%, 3%, dan 4% MSM yang ditambahkan pada nasi  

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia nasi untuk parameter kompleks 

amilo-lipid dan pengamatan pasting properties untuk parameter peak 

viscosity, holding viscosity, final viscosity dan breakdown tetapi tidak 

berpengaruh pada pengamatan pasting properties untuk parameter pasting 

temperature dan setback serta tidak berpengaruh terhadap sifat termal nasi.   

2. Cara penambahan MSM sebelum dan sesudah pemasakan nasi tidak 

berpengaruh nyata terhadap pembentukan kompleks amilo-lipid, pasting 

properties dan sifat termal sehingga cara penambahan MSM tidak 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia nasi.  

3. Tidak terdapat interaksi antara konsentrasi dan cara penambahan MSM pada 

sifat fisikokimia nasi.  

 

5.2 Saran  

 

1. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai pengaruh pemanasan pada proses 

pemasakan nasi sehingga dapat diketahui interaksi yang terjadi pada nasi 

yang ditambahkan dengan MSM terhadap sifat fisikokimia nasi. 

2. Perlu dilakukan uji lanjut penelitian mengenai pengaruh konsentrasi dan cara 

penambahan MSM terhadap sifat fisikokimia nasi khususnya untuk 

pengamatan kompleks amilo-lipid, pasting properties dan sifat termal nasi.
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