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ABSTRACT

EFFECT OF RED PALM OIL CONCENTRATION AND TIME
ADDITION ON SENSORY PROPERTIES AND WHITENESS
DEGREE OF RICE

By

INES SURIANTI PUTRI

Red palm oil is one of the palm oil fractions that contains high
phytonutrient compounds (bioactive compounds) such as carotene,
tocopherols, tocotrienols, phytosterols and squalene. MSM fortification in
rice is thought to affect the sensory properties and whiteness of rice. The
purpose of this study was to determine the effect of concentration and
method of adding red palm oil on the sensory properties and degree of
whiteness of rice. The method of determining the sample used the focus
group discussion method and the assessment of sensory properties using
the central location test method. The results showed that the addition of 2%
MSM before and after cooking was the treatment with the best proportion
based on the parameters of taste, aroma, fullness, mouthfeel, color and
overall acceptance. The concentration and time of MSM addition showed
a significant effect on the level of decrease in the degree of whiteness
parameter. The degree of whiteness in the sample resulted in values of
90.65, 70.23, 68.51, 38.24 and 56.38 in the control sample to the addition
of 4% MSM in sequence.

Keywords: rice, red palm oil, sensory properties, degree of whiteness



ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI DAN WAKTU PENAMBAHAN
MINYAK SAWIT MERAH TERHADAP SIFAT SENSORI DAN
DERAJAT PUTIH NASI

Oleh

INES SURIANTI PUTRI

Minyak sawit merah merupakan salah satu fraksi minyak sawit yang
mengandung senyawa fitonutrien (senyawa bioaktif) tinggi seperti
karoten, tokoferol, tokotrienol, fitosterol dan squalene. Fortifikasi
MSM pada nasi diduga berpengaruh terhadap sifat sensori dan derajat putih
nasi. Metode penentuan sampel menggunakan metode focus group
discussion dan penilaian sifat sensori menggunakan metode central
location test. Hasil penelitian menunjukkan penambahan MSM 2%
sebelum dan sesudah pemasakan menjadi perlakuan dengan proporsi
terbaik Berdasarkan parameter rasa, aroma, kepulenan, mouthfeel, warna
dan penerimaan keseluruhan. Konsentrasi dan waktu penambahan MSM
menunjukkan pengaruh nyata terhadap tingkat penurunan parameter
derajat putih. Nilai derajat putih pada sampel menghasilkan nilai 90.65,
70.23, 68.51, 38.24 dan 56.38 pada sampel kontrol hingga penambahan
MSM 4% secara berurutan.

Kata kunci: nasi, minyak sawit merah, sifat sensori, derajat putih
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dari 10 negara dengan kasus diabetes, 6 negara di Asia memilih nasi sebagai
makanan pokok. International Diabetes Federation (IDF) mencatat 537 juta
orang dewasa (umur 20-79 tahun) atau 1 dari 10 orang hidup dengan diabetes
di seluruh dunia dengan angka kematian 6,7 juta atau 1 tiap 5 detik. Indonesia
berada diposisi ke-5 dengan jumlah pengidap diabetes sebanyak 19,47 juta,
dengan jumlah penduduk sebesar 179,72 juta dengan prevalensi sebesar 10,6%.
Prevalensi diabetes diperkirakan akan meningkat seiring dengan pertambahan
umur penduduk (Kumar et al., 2021). Salah satu faktor pencetus masyarakat
Indonesia menderita diabetes adalah karena mengonsumsi karbohidrat berlebih
berupa nasi yang menjadi makanan pokok. Konsumsi nasi memenuhi kebutuhan
gizi dasar sebagian besar penduduk dunia, mengonsumsi nasi berlebih akan
menghasilkan peningkatan kadar gula darah yang berhubungan dengan
perkembangan diabetes (Kumar et al., 2021).

Nasi merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia dengan proporsi terbesar
dalam menu makanan. Dari 100 g nasi terkandung karbohidrat sebesar 34 g,
protein 3,9 g, lemak 2,3 g, air 59,6 g, total pati 31,6 g, amilosa 10,4 g, dengan
total energi sebesar 173 kcal (Sonia et al., 2015). Nasi putih memiliki glikemik
indeks yang tinggi (Gl), yang mencerminkan kadar glukosa darah postprandial
yang tinggi (Wu et al., 2020). Salah satu strategi untuk menurunkan indeks
glikemik nasi yaitu dengan cara menghambat proses pencernaan pati



(Wee dan Henry, 2020). Penghambatan proses pencernaan pati dapat dilakukan
dengan cara mengubah pati menjadi pati resisten, salah satunya pati resisten type
5. Pati resisten tipe 5 (RS5) terbentuk ketika pati berinteraksi dengan lipid,
sehingga amilosa membentuk kompleks heliks tunggal dengan asam lemak
(Setiarto, 2015). Rantai linear pati dalam struktur heliks akan membentuk
kompleks dengan asam lemak dalam rongga heliks, sehingga pati akan saling
mengikat dan sulit dihidrolisis oleh enzim amilase. Pembentukan kompleks
amilosa lipid adalah reaksi instan dan kompleks dapat terbentuk setelah proses
pemasakan, maka RS5 dianggap stabil terhadap pemanasan (Birt et al., 2013).

Minyak sawit merupakan minyak yang mengandung asam lemak jenuh dan tak
jenuh seimbang, dengan wujud berbentuk semi padat pada suhu ruangan
(Hasibuan dan Siahaan, 2013). Salah satu fraksi minyak sawit yang mengandung
senyawa fitonutrien (senyawa bioaktif) tinggi adalah minyak sawit merah (MSM)
(Hasibuan, 2016). Menurut Nainggolan dan Sinaga (2021), MSM mengandung
karoten, tokoferol, tokotrienol, fitosterol dan squalene tinggi, yang bermanfaat
untuk kesehatan. Penambahan minyak pada pemasakan nasi diduga mampu
mengubah pati menjadi pati resisten tipe 5. Penambahan minyak pada proses
pemasakan nasi, nantinya akan disesuaikan sehingga tidak mengganggu
penerimaan terhadap sifat sensori pada nasi serta. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan cara penambahan MSM

terhadap sifat sensori pada nasi.

Penambahan minyak sawit merah juga diduga dapat mempengaruhi derajat putih nasi.
Derajat putih nasi adalah parameter yang digunakan untuk mengukur sejauh mana
nasi tampak putih bersih (Iswari dkk., 2016). Penambahan minyak sawit merah
dilakukan dalam jumlah yang berlebihan, derajat putih nasi dapat menurun, sehingga
nasi tampak lebih merah atau oranye. Penelitian tentang pengaruh penambahan
minyak sawit merah pada nasi terhadap parameter derajat putih nasi masih terbatas.

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan konsentrasi



ideal dari penambahan minyak sawit merah yang tidak mengurangi secara signifikan
derajat putih nasi, namun tetap memberikan manfaat gizi yang diharapkan tanpa

mengorbankan estetika dan daya tarik visualnya.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :
1. Mengetahui pengaruh konsentrasi minyak sawit merah terhadap sifat
sensori dan derajat putih pada nasi.
2. Mengetahui pengaruh cara penambahan minyak sawit merah
terhadap sifat sensori dan derajat putih pada nasi.
3. Mengetahui konsentrasi terbaik pada nasi dengan penambahan minyak

sawit merah.

1.3 Kerangka Pemikiran

Minyak sawit merah (MSM) memiliki komposisi asam lemak jenuh dan asam
lemak tidak jenuh yang seimbang sehingga sangat baik untuk dijadikan bahan
olahan suatu produk. Pada saat proses ekstraksi, minyak sawit merah tidak
menggunakan bahan kimia dan juga tidak melalui proses pemurnian, bleaching, dan
deodoriasi. Hal inilah yang menyebabkan MSM memiliki kandungan yang lebih
tinggi dibandingkan dengan minyak kelapa sawit. Minyak sawit merah
mengandung senyawa fitonutrien berupa karoten (pro-vitamin A), tokoferol dan
tokotrienol (vitamin E), fitosterol, squalene, dan ubiquinone (Nainggolan dan
Sinaga, 2021).

Produk pangan olahan yang menggunakan minyak sawit merah sedikit banyak
mulai banyak dikembangkan. Secara umum, o- dan -karoten diketahui
berfungsi untuk mengurangi radikal bebas. Afika dkk. (2015) melakukan



penelitian mengenai penambahan MSM dalam pembuatan mayones dengan
menggunakan perbandingan minyak zaitun 85% dan minyak sawit merah 15%.
Pada penelitian yang dilakukan oleh Harmanto dkk. (2023) juga menggunakan
MSM sebagai bahan perbandingan dalam pembuatan mayones dengan
penambahan virgin coconut oil (VCO). Berdasarkan hal tersebut, penambahan
MSM pada nasi diharapkan dapat memberikan diversifikasi pangan fungsional,

terutama dalam pengembangan produk pangan yang lebih bernilai gizi.

Minyak sawit merah yang ditambahkan pada proses pemasakan nasi sangat
berpengaruh terhadap sifat sensori nasi. Sifat sensori minyak sawit merah yang
ditambahkan sebelum pemasakan berbeda dengan minyak sawit merah yang
ditambahkan setelah pemasakan. Hal ini juga dipengaruhi oleh konsentrasi
minyak sawit merah yang ditambahkan pada sebelum dan sesudah pemasakan.
Selain sifat sensori, minyak sawit merah yang cara penambahannya berbeda
juga akan mempengaruhi derajat putih nasi. Penambahan MSM pada produk
pangan dilakukan oleh Tama (2022) pada produk mi kering dari campuran mocaf
(modified cassava flour) dan tepung jagung. Pada penelitian tersebut, diperoleh hasil
sensori dengan skor normal pada parameter rasa, aroma, tekstur dan warna nasi. Oleh
karena itu, pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
dan cara penambahan minyak sawit merah yang tepat agar tidak mempengaruhi
sifat sensori nasi dan mengetahui konsentrasi ideal dari penambahan minyak

sawit merah yang tidak mengurangi secara signifikan derajat putih nasi.

Konsentrasi dan cara penambahan minyak sawit merah pada nasi diduga memiliki
korelasi pada derajat putih pada nasi. Nasi yang ditambahkan MSM sebelum
pemasakan diduga dapat menurunkan derajat putih nasi dikarenakan warna khas
oranye pada MSM yang dapat menurunkan tingkat kecerahan pada nasi.
Sebaliknya nasi yang ditambahkan MSM setelah pemasakan diduga akan
mengalami penurunan derajat putih pada nasi yang cenderung lebih rendah

dibandingkan dengan penambahan MSM sesudah pemasakan. Hal ini



dikarenakan kandungan B-karoten pada MSM yang menyumbang sebagian besar
warna oranye tidak terdegradasi secara signifikan pada pemanasan dengan suhu <
100° C selama 120 menit (Alyas dkk., 2006). Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan cara penambahan minyak
sawit merah terhadap sifat sensori dan derajat putih nasi. Penelitian ini dilakukan
dengan fortifikasi berbagai konsentrasi minyak sawit merah dan variasi cara
penambahan minyak sawit merah pada nasi untuk mengetahui pengaruh

perlakuan terhadap sifat sensori dan derajat putih nasi.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah:
1. Terdapat pengaruh konsentrasi minyak sawit merah terhadap sifat sensori
dan derajat putih pada nasi.
2. Terdapat pengaruh cara penambahan minyak sawit merah terhadap
sifat sensori dan derajat putih pada nasi.
3. Adanya konsentrasi terbaik pada nasi dengan penambahan minyak sawit

merah.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Uji Sensori

Sifat sensori adalah atribut dari suatu produk pangan yang dapat diukur oleh
panca indra manusia. Sifat sensori merupakan parameter mutu yang penting
karena sangat menentukan apakah suatu produk dapat diterima oleh konsumen,
selain aspek gizi dan fungsional produk. Analisis sifat sensori dilakukan untuk
mengevaluasi proses di lini produksi, pemeriksaan produk akhir atau
pengembangan produk baru. Bagi peneliti, pengetahuan tentang sifat sensori
diperlukan dalam mengembangkan metode analisis baru untuk mengukur
perubahan sifat sensori selama proses penyimpanan hingga dikonsumsi oleh
konsumen (David dan David., 2020)

Pengujian sensori (uji panel) berperan penting dalam pengembangan produk
dengan meminimalkan resiko dalam pengambilan keputusan. Panelis dapat
mengidentifikasi sifat- sifat sensori yang akan membantu untuk mendeskripsikan
produk. Evaluasi sensori dapat digunakan untuk menilai adanya perubahan yang
dikehendaki atau tidak dikehendaki dalam produk atau bahan-bahan formulasi,
mengidentifikasi area untuk pengembangan, menentukan apakah optimasi telah
diperoleh, mengevaluasi produk pesaing, mengamati perubahan yang terjadi
selama proses atau penyimpanan, dan memberikan data yang diperlukan bagi
promosi produk. Penerimaan dan kesukaan atau preferensi konsumen, serta
korelasi antara pengukuran sensori dan kimia atau fisik dapat juga diperoleh
dengan eveluasi sensori (Setyaningsih dkk., 2010). Perubahan-perubahan yang



dikehendaki dalam suatu produk atau bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi
area untuk pengembangan, mengevaluasi produk pesaing, mengamati perubahan
yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan memberikan data yang
diperlukan untuk promosi produk dapat di nilai menggunakan evaluasi sensorik
(Ayustaningwarno, 2014).

2.2 Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan sebuah pengujian dalam analisa sensori yang digunakan
untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis
dengan memberikan penilaian terhadap sifat tertentu dari suatu produk dan untuk
mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik, misalnya sangat suka, suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak
suka dan lain sebagainya. Skala hedonik dapat direntangkan sesuai dengan rentangan
skala yang diinginkan. Pengujian ini dipakai untuk menguji reaksi panelis terhadap

sampel yang akan diujikan (Ayustaningwarno, 2014).

Uji hedonik disebut juga uji kesukaan, dilakukan apabila uji dari desain untuk
memilih satu produk diantara produk lain secara langsung. Uji kesukaan meminta
penelis untuk harus memilih satu pilihan diantara yang lain. Maka dari itu, produk
yang tidak dipilih dapat menujukkan bahwa produk tersebut disukai atau tidak
disukai. Panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya
(ketidaksukaan). Selain panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau
kebalikannya, mereka juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat
kesukaan ini disebut skala hedonic (Setyaningsih dkk., 2010).

Uji kesukaan digunakan untuk mengukur kesukaan, biasanya dalam jangka waktu
penerimaan atau preferensi tetentu. Prinsip uji hedonik yaitu panelis diminta
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap sampel atau

produk yang dinilai, bahkan tanggapan dengan tingkatan kesukaan atau tingkatan



ketidaksukaannya dalam bentuk skala hedonik (Ivani, 2017). Pada saat pengujian,
skala hedonik diubah menjadi skala numerik dengan angka menaik menurut tingkat
kesukaan. Aplikasi dalam bidang pangan dalam bidang pangan untuk uji hedonik ini
digunakan dalam hal pemasaran, yaitu untuk memperoleh pendapat konsumen
terhadap produk baru, hal ini diperlukan untuk mengetahui perlu tidaknya perbaikan
lebih lanjut terhadap suatu produk baru sebelum dipasarkan, serta untuk mengetahui

produk yang paling disukai oleh konsumen (Susiwi, 2009).

2.3 Central Location Test

Central Location Test (CLT) merupakan test yang dilakukan di lokasi sentral
untuk membatasi pengaruh bias pada panelis saat evaluasi makanan
(Schouteten et al., 2021). CLT biasanya dilakukan di kondisi standar dan
terkendali, sehingga diperoleh hasil kuantitatif dengan jumlah pengeluaran biaya
yang relatif lebih rendah. CLT dilakukan di lab standar (disebut tes lokasi pusat
atau CLT) tempat konsumen mengevaluasi produk di bilik sensori terisolasi
untuk mengontrol bias panelis dan pengaruh non-produk yang membingungkan
(Bangcuyo et al., 2015).

Pengujian sensori dapat dilakukan dengan menggunakan Laboratory Test,
Central Location Test dan Home Use Test (Meilgaard et al., 1999). Pada
laboratory test, panelis yang digunakan biasanya 25-50 per- produk
(Resurreccion, 1998). Cental location test, pengujian dilakukan diluar
laboratorium sensori serta dekat dengan area publik. Panelis yang digunakan
yaitu sekitar 100 orang. Sedangkan Home use test (HUT), pada pengujian ini
menggunakan rumah sebagai tempat penilaian atribut sensori, panelis yang

digunakan yaitu sekitar 5-100 orang (Resurreccion, 1998).



2.4 Minyak Sawit Merah

Minyak sawit merah (MSM) merupakan minyak nabati yang dapat dikonsumsi
berasal dari buah sawit. Minyak sawit adalah minyak nabati yang paling banyak
diproduksi di dunia (Imoisi et al., 2015). Minyak sawit merah (Red Palm
Oil/RPO) merupakan hasil pemurnian dari crude palm oil (CPO) yang masih
mempertahankan fitonutrien cukup tinggi yang bermanfaat untuk kesehatan
seperti karoten, tokoferol, tokotrienol, fitosterol, squalene, ubiquinone sebagai
antioksidan dan bioaktivitas lainnya (Hasibuan, 2021).

Minyak sawit memiliki warna kemerahan alami karena mengandung senyawa
beta- karoten. Karotenoid mampu meningkatkan sistem kekebalan tubuh serta
berfungsi sebagai kemoproteksi kanker (Amorim-Carrilho et al., 2014). Manfaat
dari MSM dapat digunakan sebagai pangan fungsional, karena berperan sebagai
provitamin A dan vitamin E. Senyawa kimia MSM memiliki potensi yang
tinggi untuk dikembangkan sebagai produk pangan ataupun suplemen
kesehatan. Pengembangan minyak sawit merah merupakan upaya dalam rangka
meningkatkan status gizi di Indonesia, serta diharapkan menumbuhkan
kesadaran konsumen terhadap nilai gizi dari MSM untuk kesehatan. MSM
memiliki sifat kardioprotektif dan fungsi endotel. MSM mendapatkan minat
dalam industri makanan dan nutrasetikal karena manfaat kesehatannya yang

potensial untuk berbagai penyakit.

Berdasarkan komposisi asam lemaknya, lebih dari 95% minyak sawit terdiri
dari campuran trigliserida yang tersusun dari deretan asam lemak. Asam lemak
utama dalam minyak sawit adalah miristat, palmitat, stearat, oleat dan linoleat
dan sebagian besar asam lemak hadir sebagai trigliserida (Marliyati dkk., 2021).
Minyak sawit merah mengandung mikronutrien yang paling dominan dan
unggul berupa karotenoid. Kelompok karotenoid yang digunakan sebagai

vitamin A dan kelompok tokoferol serta tokotrienol digunakan sebagai vitamin
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E (Ayeleso, 2012). Kandungan karotenoid pada minyak sawit berkisar antara
600-1000 ppm yang terdiri dari alfa karoten £36,2 persen, B-karoten +54,4
persen, gamma karoten * 3,3 persen, likopen + 3,8 persen, dan santofil +2,2
persen (Naibaho, 1990).

Hasil penelitian yang cukup beragam menunjukkan bahwa kandungan beta
karoten pada RPO adalah 23,7 mg/100 g dan 22 mg/100 g (Ayeleso, 2012).
Pemanfaatan MSM sebagai pangan fungsional mulai berkembang dan banyak
dibutuhkan oleh masyarakat yang memiliki produktivitas dan aktivitas yang
cukup tinggi. Minyak sawit merah berpotensi digunakan sebagai ingredien
pangan fungsional karena kandungan f-karoten dan komponen fungsional
lainnya. B-karoten merupakan karotenoid dengan aktivitas provitamin A paling
tinggi karena setiap molekul B-karoten dapat menghasilkan dua molekul retinal,

yang kemudian direduksimenjadi retinol (vitamin A) (Fernandez et al., 2012).

2.5 Derajat Putih

Warna merupakan atribut yang penting pada industri makanan. Pengukuran warna
secara objektif penting dilakukan karena pada produk pangan warna merupakan daya
tarik utama sebelum konsumen mengenal dan menyukai sifat- sifatnya. Derajat putih
merupakan faktor kualitas utama dari tepung-tepungan. Derajat putih suatu bahan
merupakan kemampuan memantulkan cahaya dari bahan tersebut terhadap cahaya
yang mengenai permukaannya. Derajat putih produk tepung-tepungan pada umumnya

menjadi salah satu parameter kualitasnya (Indrasti, 2004).

Analisis warna sampel tepung-tepungan dilakukan dengan menggunakan
Chromameter. Prinsip pengoperasian chromameter adalah untuk memperoleh warna
dari reflektifitas. Salah satu parameter yang umum digunakan untuk menentukan
warna pada suatu produk adalah dengan menggunakan sistem notasi Hunter. Sistem

notasi Hunter memiliki 3 parameter yaitu L (Light), a (warna kromatik), b (intensitas
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warna) dengan kisaran skor 0 sampai 100 untuk setiap parameter (Argasasmita,
2008).

Notasi L menyatakan parameter kecerahan (Light), dengan range nilai O (hitam)
sampai 100 (putih). Nilai L menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna
akromatik putih, abu-abu, dan hitam. Notasi a menyatakan warna kromatik campuran
merah hijau. Nilai a positif dari 0 sampai (+100) untuk warna merah, dan nilai a
negatif dari 0 sampai (-80) untuk warna hijau. Notasi b menyatakan warna kromatik
campuran biru kuning. Nilai b positif dari 0 sampai (-70) untuk warna kuning dan
nilai b negatif dari 0 sampai (-70) untuk warna biru (Indrayati dkk., 2013).
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I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, pada bulan
Januari 2023 — Maret 2023.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu beras varietas IR64 dan minyak
sawit merah (salmira), dan buffer fosfat. Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah rice cooker (miyako), piring, sendok, nampan, pena, lembar kuisioner,
neraca analitik, oven, loyang, vortex (H-VM-400), tabung reaksi, waterbath,

grinder, dan ayakan 80 mesh.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
non faktorial dengan 3 kali ulangan, meliputi konsentrasi minyak sawit merah
yang terdiri dari 5 taraf yaitu: 0% (CO0), 1% (C1), 2% (C2), 3% (C3), 4% (C4)
dan waktu penambahan (P) yang terdiri dari 2 taraf yaitu: sebelum pemasakan
(P1) dan sesudah pemasakan (P2).
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Setelah itu dilakukan pengujian sensori meliputi focus group discussion untuk
mengkehendaki deskripsi dari panelis dalam jumlah kecil kemudian dilanjutkan
dengan pengujian central location test untuk menentukan sampel kesukaan panelis
dan pengujian derajat putih untuk memperoleh data hasil penelitian. Selanjutnya data
yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan ANOVA (Analysis Of Varians).
Kemudian analisis data akan dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata
terkecil (BNT) untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Selanjutnya data

yang diperoleh tersebut dianalisis statistik menggunakan aplikasi SPSS tipe 26.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 pemasakan nasi dengan penambahan MSM sebelum pemasakan

Pemasakan nasi dilakukan menggunakan rice cooker (miyako). Beras (IR 64)
ditimbang sebanyak 200 gr, kemudian dicuci sebanyak 3 kali hingga bersih.
Selanjutnya ditiriskan menggunakan saringan, penirisan dilakukan selama 5
menit. Beras yang telah dicuci diletakkan pada inner pot dan tambahkan air
sebanyak 400 mL. Kemudian ditambahkan minyak sawit merah (Salmira) dan
dimasak sesuai dengan perlakuan masing-masing. Pemasakan selesai jika rice
cooker menunjukkan bahwa pemasakan nasi telah selesai. Proses pemasakan
nasi yang ditambahkan dengan minyak sawit merah (MSM) sebelum pemasakan

dapat dilihat pada Gambar 1.
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Pencucian

v
Penirisan
v

— Penambahan

v

Minyak sawit merah ditambahkan sesuai
perlakuan

h 4

v v

Pemasakan beras

*

Pengadukan nasi kemudian didiamkan (t: 5 menit)

4
%

Uji Sensori :

Nasi dengan

penambahan - Aroma
minyak - Rasa
; - Warna
sawit merah .
- Penerimaan

Gambar 1. Pembuatan nasi dengan penambahan minyak sawit merah sebelum
pemasakan
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3.4.2 Pemasakan nasi dengan penambahan MSM sesudah pemasakan

Beras IR64 ditimbang sebanyak 200 gr, kemudian dicuci sebanyak 3 kali hingga
bersih. Selanjutnya ditiriskan selama 5 menit, lalu beras dimasukkan dalam
inner pot kemudian ditambahkan air 400 mL. Setelah itu, masak beras hingga
matang. Setelah matang ditambahkan minyak sawit merah (Salmira) sesuai
perlakuan kemudian diaduk hingga rata. Proses pemasakan nasi penambhana

MSM setelah pemasakan dapat dilihat pada Gambar 2.

200 gr beras

Pencucian

v

Penirisan

y

Penambahan

'

Pemasakan hingga matang

!

Penambahan MSM sesuai perlakuan

Air 400
mL

A
v

DO

r

Pengadukan nasi kemudian didiamkan (t: 5 menit)

Uji Sensori :
Nasi dengan - Aroma
penambahan minyak - Rasa
sawit merah - Warna
- Penerimaan

Gambar 2. Pembuatan nasi dengan penambahan minyak sawit merah sesudah pemasakan
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3.4.3 Pembuatan tepung nasi minyak sawit merah

Persiapan pembuatan tepung nasi minyak sawit merah, nasi yang telah
matang dan dingin, kemudian dikeringkan di oven pada suhu 50°C selama 24
jam hingga kering. Kemudian dihaluskan dengan menggunakan grinder lalu
diayak menggunakan ayakan 80 mesh. Proses ini dilakukan pengujian derajat

putih. Persiapan tepung nasi dapat dilihat pada Gambar 3.

Nasi minyak sawit
merah

Pengeringan (oven; t 24 jam, T 50°C)

Penghalusan (blender)

A 4

Pengayakan (ayakan 80 mesh)

Tepung minyak sawit
merah

Gambar 3. Pembuatan tepung nasi minyak sawit merah untuk analisis
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3.5 Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi uji sensori dan uji derajat

putih.

3.5.1 Uji Sensori

Uji sensori dilakukan untuk mendapatkan formula yang menghasilkan nasi
dengan penerimaan konsumen terbaik. Pengujian menggunakan metode Focus
Group Discussion kemudian dilanjut dengan Central Location Test
(Resurreccion, 1998) dengan parameter yang diuji berupa tingkat penerimaan
konsumen terhadap nasi yang dimasak dengan campuran minyak sawit merah
(MSM). Penerimaan konsumen yang diuji meliputi penerimaan rasa, aroma,
kepulenan, mouthfeel, warna dan penerimaan keseluruhan. Pengujian dilakukan
dilokasi yang ramai di datangi banyak orang, baik mahasiswa maupun
masyarakat umum, di lingkungan Univeristas Lampung. Contoh lokasi yang
dipilih untuk Uji Central Location Test yaitu ruang Kesekretariatan Himpunan
Mahasiswa Jurusan dan Shuttle Bus Universitas Lampung.

3.5.1.1 Focus Group Discussion

Focused group discussion (FGD) dapat didefinisikan sebagai suatu metode dan
teknik dalam mengumpulkan data kualitatif di mana sekelompok orang
berdiskusi tentang suatu fokus masalah atau topik tertentu dipandu oleh
seorang fasilitator atau moderator. Pengujian atribut sensori melibatkan panelis
yang telah diwawancara secara langsung mengenai ketersedian untuk menjadi
panelis, serta seorang moderator (penguji bertindak sebagai pengarah kegiatan).
Syarat panelis yang dipilih yaitu mempunyai perhatian dan minat terhadap
sampel yang akan diamati, selain itu dapat menyediakan waktu khusus untuk
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penilaian serta mempunyai kepekaan yang dibutuhkan. Moderator melakukan
wawancara terhadap 7-10 orang yang menjadi panelis (Indrizal, 2014).
Wawancara merupakan bagian dari metode kualitatif salah satunya yaitu teknik
wawancara-mendalam (In-depth Interview). Dalam wawancara mendalam
dilakukan penggalian secara mendalam terhadap satu topik yang telah ditentukan
(berdasarkan tujuan dan maksud diadakan wawancara tersebut) dengan
menggunakan pertanyaan terbuka (Lexy, 2007). Pada saat wawancara, panelis
dan moderator melakukan pengujian atribut sensori bersama dalam satu ruangan
dengan kondisi yang telah diatur agar bebas dari suara bising serta aroma-aroma
yang dapat mengganggu penilaian panelis. Panelis terpilih diberi briefing atau
instruksi mengenai konsep dan tujuan penelitian. Ruangan yang dipilih untuk
melakukan uji Focused group discussion yaitu Laboratorium Analisis Hasil
Pertanian, pengujian menggunakan sampel nasi dengan penambahan minyak

sawit merah berbagai konsentrasi yang terlebih dahulu dimasak di magic com.

Sampel nasi minyak sawit merah secara bersamaan disajikan dalam keadaan
hangat di dalam wadah terbuka dengan menggunakan piring. Selain itu,
disediakan pula air mineral untuk menetralkan indra pengecap panelis.
Pengujian dilakukan selama kurang lebih 1 jam agar panelis dapat
mengungkapkan persepsi mereka terhadap atribut mutu dan panelis siap
mengembangkan deskripsi produk yang diujikan. Panelis bersama moderator
mengidentifikasi dan menentukan karakteristik sensori yang penting pada suatu
produk dan memberikan informasi mengenai derajat atau intensitas karakteristik
tersebut. Tahap selanjutnya atribut sampel nasi minyak sawit merah
dibandingkan dengan nasi putih biasa (kontrol) sebagai standar. Tahap ini
menggunakan metode Focussed Group Discussion. Masing — masing panelis
diminta untuk mendeskripsikan secara terperinci kualitas dari masing — masing
nasi dengan penambahan minyak sawit merah yang diujikan berdasarakan atribut

yang diamati yang kemudian hasilnya didiskusikan secara bersama.
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Tahap selanjutnya nasi dengan penambahan minyak sawit merah diujikan
dengan uji hedonik. Panelis memberikan tanggapan pribadinya tentang kesukaan
atau ketidaksukaan terhadap sampel yang disajikan menggunakan nilai mutu 1 -
10 dimana nasi (tanpa penambahan MSM) bernilai 5 karena disediakan sebagai
pembanding (kontrol), selanjutnya nilai > 5 menyatakan nasi tersebut lebih
disukai daripada nasi biasa. Sedangkan nilai < 5 menyatakan nasi tersebut
kurang disukai dibandingkan nasi biasa. Data yang diperoleh dari uji kesukaan
kemudian didiskusikan secara bersama dalam grup diskusi. Sehingga diperoleh
kesimpulan atribut terbaik dari masing — masing sampel yang diujikan.
Kuisioner dan lembar pengujian yang harus diisi atau dijawab panelis dapat
dilihat pada Gambar 4.



Nama: Tanggal pengujian:

Berikut dihadapan anda disajikan nasi yang pemasakannya ditambahkan minyak sawit merah (MSM).
Nasi ini diharapkan akan menjadi nasi yang memiliki khasiat karena kandungan karotenoid dan
tokoferolnya yang tinggi dan glikemik indeks yang rendah. Untuk mendapatkan khasiat yang optimal,
nasi ini harus dikonsumsi sebagai makanan pokok menggantikan nasi yang dimasak dengan cara biasa
(tanpa ditambah MSM). Silahkan anda mencicip nasi yang telah disediakan dalam piring dihadapan
anda. Nasi putih (tanpa penambahan MSM) disediakan sebagai pembanding, dan untuk semua
parameter organoleptic nasi ini dianggap bernilai 5. Untuk setiap nasi yang ditambah MSM yang telah
anda cicip, berikanlah penilaian terhadap sifat organoleptiknya. Jika menurut anda lebih disukai
dibandingkan nasi biasa, maka berikan nilai lebih besar dari 5 (maksimal 10), dan jika kurang disukai
dibandingkan dengan nasi biasa, maka berilah nilai lebih kecil dari 5 (minimal 0). Dan jika menurut

anda sama dengan nasi biasa maka berilah nilai 5.

Setelah mencicip, berikan penilaian anda pada tabel berikut:

Parameter Sampel nasi
Nasi biasa 612 473 712 482
Rasa 5

Aroma

5

Kepulenan 5
Mouthfeel 5
)

5

Warna

Penerimaan

keseluruhan

Berikan komentar anda terkait kesan keseluruhan terhadap nasi yang ditambah MSM jika dijadikan
sebagai makanan pokok sehari-hari:

Gambar 4. Kuisioner Focus Group Discussion (FGD)

20
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3.5.1.2 Central Location Test

Central Location Test adalah pengujian yang dilakukan diluar laboratorium
sensori dan dekat dengan area publik. Pengujian ini dilakukan pada dua lokasi,
lokasi pertama berada di ruang kesektariatan himpunan mahasiswa kemudian
lokasi kedua berada di Shuttle Bus UNILA. Di lokasi pengujian disiapkan meja
yang cukup untuk meletakkan 5 magic com yang berisi 5 jenis nasi yaitu terdiri
dari 4 nasi yang diberi perlakuan penambahan MSM dan 1 nasi kontrol serta

kursi untuk panelis melakukan pengujian.

Setiap meja ditunggu oleh seseorang asisten peneliti yang memberi penjelasan
atau membantu panelis melakukan pengujian. Setiap orang yang bersedia
mengikuti pengujian dipersilahkan duduk dikursi yang disediakan. Selanjutnya
peneliti menjelaskan kepada panelis tujuan penelitian dan cara melakukan
pengujian. Setelah panelis paham, panelis diminta menjawab beberapa
pertanyaan dalam kuisioner tentang data diri panelis.Selanjutnya pengujian
akan dilakukan setelah kuisioner tentang data diri panelis telah selesai diisi.

Nasi yang diuji diambil dari termos secukupnya dan diwadahkan ke mangkuk
kecil yang dilengkapi sendok. Panelis diminta memberikan penilaian yang
terdapat pada lembar pengujian setelah menguji sampel yang telah disiapkan
tersebut. Proses pengujian ini dilakukan hingga panelis selesai menguji kelima
sampel yang ada. Urutan nasi yang akan diuji panelis ditentukan secara acak.
Kuisioner dan lembar pengujian yang harus diisi atau dijawab panelis dapat
dilihat pada Gambar 5.



Tanggal pengujian: ....................
Nama
Usia
Status pekerjaan : Bekerja/Mahasiswa
Jenis kelamin

Petunjuk Pengujian
Berikut dihadapan anda disajikan nasi yang pemasakannya ditambahkan minyak sawit
merah (MSM). Nasi ini diharapkan akan menjadi nasi yang memiliki khasiat kesehatan
karena kandungan antioksidan yang tinggi yang baik untuk penderita diabetes. Silahkan
anda mencicip nasi yang telah disediakan dalam piring dihadapan anda dan berilah
penilaian. Nasi putih (tanpa penambahan MSM) disediakan sebagai pembanding, dan
untuk semua jenis kriteria penilaian nasi putih ini dianggap bernilai 3 (biasa). Untuk
setiap nasi yang ditambah MSM (yang diberi nomor) yang telah anda cicip, jika menurut
anda lebih suka dibandingkan nasi biasa maka berikan nilai 4, dan nilai 5 jika jauh lebih
suka. Jika Nasi yang ditambag MSM kurang anda sukai dibandingkan dengan nasi putih,
maka berilah nilai 2, dan nilai 1 jika sangat tidak suka. Dan jika kesukaan anda terhadap

nasi yang ditambah MSM sama nasi putih maka berilah nilai 3.

Setelah mencicip, berikan penilaian anda pada tabel berikut:

Parameter Sampel nasi
Nasi biasa 905 321 732 514

Rasa

Aroma

Kepulenan
Mouthfeel

Wama

W Wl W W Wl w

Penerimaan

keseluruhan

Keterangan Skor penilaian: 1 = sangat tidak suka; 2 =tidak suka; 3 = Biasa;
4 = suka; 5 =sangat suka

Gambar 5. Kuisioner Central Location Test (CLT)
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3.5.2 Derajat Putih

Sampel dimasukkan pada wadah transparan, kemudian diukur menggunakan alat
pengukur warna (Chromameter Konica Minolta CR400/410). Parameter warna,
L*, a* dan b*, diukur menggunakan colorimeter (Datacolor internasional)
berdasarkan sistem warna CIE LAB. Nilai L* menyatakan parameter kecerahan
(warna kromatik, 0: hitam sampai 100: putih). Warna kromatik campuran merah
hijau ditunjukkan oleh nilai a* (a+ = 0-100 untuk warna merah, a- = 0-(-80)
untuk warna hijau). Warna kromatik campuran biru kuning ditunjukkan oleh
nilai b* (b+ = 0-7 untuk warna kuning, b- = 0-(-70) untuk warna biru) (Hutching,
1999). Rumus derajat putih sebagai berikut:

Derajat putih (DP) = 100 — /(100 — L)2 + a*2 + b*?



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian kesimpulan yang didapat pada penelitian ini adalah
1. Konsentrasi minyak sawit merah berpengaruh terhadap sifat sensori dan
derajat putih pada nasi.
2. Cara penambahan minyak sawit merah berpengaruh terhadap sifat
sensori dan derajat putih pada nasi.
3. Konsentrasi terbaik pada nasi dengan penambahan minyak sawit merah
diperoleh pada sampel dengan perlakuan penambahan MSM 2% sesudah

pemasakan.

5.2 Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai daya cerna nasi yang dimasak dengan

penambahan minyak sawit merah sebelum dan sesudah pemasakan.
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