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Abstract : Instant rice is cooked and dried product with a
longer shelf life and be prepared in a short time. The study
aimed fo determine the effect of types of rice, types of
seasoning, and the inferaction befween these two factors
on the chemical, physical, functional and organoleptic
characteristics of instant rice. The study employed an
experimental method using a Randomised Block Design
(RBD) comprising two factors. The first factor was the type
of rice (white, red, brown) and the second factor was the
type of seasoning (fresh and instanf). Six freatment
combinations were obfained for each experimental factor.
Fach freatment combination was repeated twice, resulting
in 12 experimental units. The data were analysed
statistically using analysis of variance (ANOVA) at a 95%
confidence level. Where significant differences were
found between experimental units, a Duncan Multiple
Range Test (DMRT) was conducted at a 5% significance
level The inferaction of the fwo facfors significantly
affected yield, antioxidant activity, as well as organoleptic
properties based on hedonic evaluation the highest for
color, taste, aftertaste, and overall acceptability of instant
rice. The inferaction between the two facfors had a
significant effect on yield, antioxidant activity, and
hedonic ratings for the parameters of fexture, colour,
affertaste, and overall Research on the development of
instant rice is essential fo produce convenient that offers
functional benefits value and maintain high sensory
acceptapility.

Keywords : Antioxidant Activity, Instant Rice, Pigmented
Rice, Seosoning Type, Sensory Characteristics

Abstrak : Nasi instan merupakan olahan beras yang
melalui proses pemasakan pembekuan dan pengeringan,
sehingga memiliki masa simpan yang lebih lama dan
dapat disajikan dengan waktu singkat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis beras, jenis
bumbu, dan interaksi antara kedua faktor tersebut
terhadap olahan nasi gurih instan. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimental dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
terdiri dari dua faktor. Faktor pertama yaitu jenis beras
(putih, merah, coklat) dan faktor kedua yaitu jenis bumbu
(Basah dan instan). setiap faktor percobaan diperoleh 6
kombinasi perlakuan. Setiap kombinasi perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak dua Kkali, sehingga
diperoleh 12 satuan percobaan. Data diolah secara ilmu
statistika, dengan menggunakan analisis sidik ragam
dengan tingkat kepercayaan 95%. Apabila diperoleh
perbedaan dari unit percobaan yang dilakukan maka
dilakukan uji lanjut DMRT (Duncan Multiple Range Tes?
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pada tingkat signifikansi 5%. Hasil penelitian
menunjukkan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata
terhadap respon rendemen, aktivitas antioksidan, dan
rating hedonik parameter tekstur, warna, aftertaste, dan
overall. Penelitian mengenai pengembangan nasi instan
penting untuk dikembangkan agar dapat menghasilkan
produk pangan praktis yang memiliki nilai fungsional
dan secara sensori dapat diterima.

Kata Kunci : Aktivitas Antioksidan, Nasi Gurih Instan,
Beras Berpigmen, Jenis Bumbu, Karakteristik Sensori

PENDAHULUAN

Beras merupakan komoditas yang menjadi pangan utama di Indonesia dan sumber utama
kalori dari tubuh sehingga karakter fisik dan kimianya berdampak langsung terhadap kualitas
produk berbasis nasi (Arifin et al., 2019). Berdasarkan data Badan Pangan Nasional (BPN), rata-~
rata konsumsi beras nasional pada tahun 2024 mencapai 79,08 kg per kapita dalam satu tahun.
Komponen utama dalam beras yaitu karbohidrat dalam bentuk pati sekitar 85-90% (Syahbanu et
al., 2023). Beras dapat diklasifikasikan berdasarkan keberadaan pigmennya, yaitu beras putih
(Oryza Sativa), beras merah (Oryza nivara), dan beras coklat (Oryza sativa 1) (Purbowati dan
Kumalasari, 2023). Beras putih merupakan jenis beras yang paling umum dikonsumsi oleh
masyarakat. Beras putih memiliki tekstur yang lebih pulen, jika dibandingkan dengan beras merah
dan beras coklat. Tekstur pulen pada beras putih, dipengaruhi oleh proses penyosohan yang
menghilangkan lapisan perikarp dan aleuron, sehingga memiliki kandungan serat yang lebih
sedikit dibandingkan dengan beras merah dan beras coklat (Purbowati dan Kumalasari, 2023).
Sebaliknya, pemanfaatan beras merah dan beras coklat dalam pengolahan masih tergolong rendah,
karena membutuhkan waktu pemasakan yang relatif lebih lama dibandingkan beras putih,
memiliki tekstur yang relatif pera dan memiliki cita rasa yang khas (nutty flavor), sehingga kurang
disukai konsumen (Maharani, 2020).

Secara umum, beras dapat diolah dan dikonsumsi dalam bentuk nasi. Perkembangan gaya
hidup yang didukung oleh kemajuan teknologi telah membentuk perubahan pola konsumsi
masyarakat menuju pangan yang lebih praktis, cepat disajikan, dan mudah dikonsumsi, termasuk
makanan instan. Salah satu produk pangan yang potensial untuk dikembangkan sebagai produk
instan adalah beras (Widowati et al., 2020). Nasi Instan merupakan olahan beras yang melalui
proses pemasakan, pembekuan dan pengeringan (Sasmitaloka et al., 2019). Proses pembekuan dan
pengeringan dalam pengolahan nasi, akan meningkatkan porositas produk nasi, sehingga dapat
mempercepat waktu rehidrasinya. Produk nasi instan hanya membutuhkan waktu 3-5 menit untuk
persiapan penyajian (Ramdayani dan Murtini, 2022). Proses pengolahan nasi instan umumnya
menggunakan beras putih sebagai bahan baku utama. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan
untuk mendorong pemanfaatan beras jenis beras lain, seperti beras merah dan beras coklat sebagai
bahan baku dalam pengolahan nasi instan adalah penambahan bumbu. Wardhani et al (2024)
menyatakan penggunaan rempah segar seperti daun salam, daun jeruk, serai, dan garam dalam
proses pengolahan nasi instan dapat meningkatkan penerimaan sensori parameter rasa (41,71%),
parameter aroma (23,26%), tekstur (31,14%), dan overall (25,00%).

Penelitian ~ mengenai pengolahan nasi instan berbahan dasar nasi putih sudah
dikembangkan. Namun penelitian mengenai pembuatan nasi instan berbahan dasar beras
berpigmen (merah dan coklat) dengan penambahan jenis bumbu (basah dan instan) belum
dikembangkan. Pengembangan nasi gurih instan bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik,
kimia, dan fungsional dalam bentuk olahan nasi gurih instan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dua faktor, yaitu jenis beras yang terdiri atas beras putih, beras merah, dan beras coklat
serta jenis bumbu yang terdiri atas bumbu basah dan bumbu instan. Setiap kombinasi perlakuan
diulang dua kali sehingga diperoleh 12 satuan percobaan. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium

Karakteristik Fisikokimia Sensori dan Fungsional Nasi Gurih Instan pada Berbagai Jenis Beras dan Bumbu | 747



Irfan ef al 10.55681/armada.v4i5.2170

Teknologi Pangan Universitas Sultan Ageng Tirtayasa menggunakan peralatan utama berupa rice
cooker, oven, cabinet dryer, freezer, water bath, lemari asam, dan spektrofotometer UV -Vis. Proses
penelitian meliputi preparasi bahan, pembuatan nasi gurih instan, pengeringan, dan rehidrasi
produk. Parameter yang diamati mencakup karakteristik fisikokimia berupa kadar air, kadar abu,
waktu rehidrasi, daya serap air, volume pengembangan, rendemen, dan densitas kamba, serta
aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH pada panjang gelombang 517 nm.

Selain itu, dilakukan uji hedonik terhadap 40 panelis semi terlatih untuk mengevaluasi
atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall menggunakan skala hedonik 1-7. Penentuan
perlakuan terbaik dilakukan menggunakan metode indeks efektivitas Zeleny, kemudian
dilanjutkan dengan analisis pati resisten secara in vitro melalui hidrolisis enzimatis dan
pengukuran kadar glukosa metode GOD-PAP pada panjang gelombang 500 nm. Seluruh data
dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) pada taraf kepercayaan 95%, dan apabila
terdapat perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf signifikansi 5% dan 1% menggunakan perangkat lunak IBM SPSS Statistics.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa jenis beras, jenis bumbu, dan interaksi antara
kedua faktor tidak berpengaruh nyata (p-value > 0,05) terhadap kadar air nasi gurih instan. Rata-
rata kadar air nasi gurih instan berkisar antara 6,18~13,94%. Grafik kadar air nasi gurih instan
dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Rata-Rata Respon Kadar Air (%) Nasi Gurih Instan

Hasil analisis kadar air nasi gurih berbahan dasar beras putih dan beras coklat sesuai dengan
penelitian Sasmitaloka et al (2019) yang menyatakan nilai kadar air nasi gurih instan maksimal
10,03%. Nasi gurih instan berbahan dasar beras merah memiliki nilai kadar air yang relatif lebih
tinggi dibandingkan dengan beras putih dan beras coklat. Perbedaan ini diduga dipengaruhi oleh
perbedaan varietas, kondisi bahan baku, dan proses pengolahan. Beras putih dan beras coklat
menggunakan varietas menthik wangi, sedangkan beras merah menggunakan varietas andel
abang. Menurut Shittu et al. (2012), varietas beras secara genetik akan mempengaruhi panjang,
lebar, volume, dan bobot bulir beras, sechingga akan mempengaruhi seberapa banyak molekul air
dapat tersimpan dalam bulir beras.

Jenis bumbu tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air nasi gurih instan. Bumbu
basah umumnya memiliki nilai kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan bumbu kering.
Hal tersebut dikarenakan bumbu basah dimasukkan dalam keadaan segar, sedangkan bumbu
instan sudah mengalami proses pengeringan dalam pengolahannya (Putri dan Fibriyanto, 2018).
Namun demikian, setelah proses pencampuran, seluruh perlakuan mengalami tahap pengeringan
dalam kondisi yang sama menggunakan cabinet dryer dengan suhu 50°C selama 10 jam. Kondisi
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pengeringan yang seragam tersebut menyebabkan air yang berasal dari bumbu basah ikut
teruapkan selama proses instanisasi, sechingga kadar air akhir produk antar perlakuan tidak
berbeda nyata. Dengan demikian perbedaan kadar air awal pada jenis bumbu tidak lagi
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air nasi gurih instan yang dihasilkan.
Kadar Abu

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa jenis beras tidak berpengaruh nyata (p-value
> 0,05) terhadap kadar abu nasi gurih instan. Sedangkan penggunaan variasi jenis bumbu
berpengaruh sangat nyata (p-value < 0,01). Selain itu, juga tidak terdapat pengaruh interaksi
antara kedua faktor (p-value > 0,05). Rata-rata kadar abu nasi gurih instan berkisar antara 0,21~
0,27%. Grafik kadar abu nasi gurih instan dapat dilihat pada gambar 2:
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Gambar 2. Rata-Rata Respon Kadar Abu (%) Nasi Gurih Instan

Hasil analisis kadar abu nasi gurih instan sesuai dengan penelitian Widowati et al (2020)
yang menyatakan nilai kadar abu dalam nasi instan berkisar 0,41-0,82%. Beras merah dan beras
coklat memiliki kandungan mineral yang lebih tinggi dibandingkan beras putih sebagai bahan
baku pengolahan nasi gurih instan. Penelitian hassnely et al. (2016), menyatakan nilai kadar abu
beras putih yaitu 0,80% dan beras merah 0,67%. Sedangkan dalam penelitian Hamid dan Tanweer
(2021) menyatakan beras coklat organik memiliki nilai kadar abu 1,09%. Saat proses instanisasi
melibatkan tahapan perendaman, perebusan, dan penyeduhan. Selama proses instanisasi terjadi
pelindian (leaching) yang menyebabkan mineral larut air terbuang dan menurunkan nilai total
abu kering. Hal ini yang membuat jenis beras tidak berpengaruh nyata

Berdasarkan hasil analisis, penggunaan bumbu instan akan meningkatkan kadar abu nasi
gurih instan. Kadar abu paling tinggi terdapat pada formulasi beras coklat dan bumbu instan yaitu
0,73%. Perbedaan yang sangat nyata pada kadar abu diduga disebabkan oleh proses pengeringan
yang dapat menyebabkan penguapan molekul air dan meningkatkan konsentrasi mineral atau
abu. Hal ini terjadi karena komponen organik seperti karbohidrat, protein, dan lemak
terdekomposisi atau terurai, sehingga membuat mineral tetap ada dalam bentuk abu (Samosir et
al., 2024).

Waktu Rehidrasi (Menit)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penggunaan jenis beras berpengaruh sangat nyata
(p-value < 0,01) terhadap waktu rehidrasi nasi gurih instan. Sedangkan penggunaan jenis bumbu
tidak berpengaruh nyata (p-value > 0,05) terhadap waktu rehidrasi nasi gurih instan. Selain itu,
interaksi kedua faktor tidak berpengaruh nyata (p-value > 0,05) terhadap waktu rehidrasi nasi
gurih instan. Rata-rata waktu rehidrasi nasi gurih instan berkisar antara 11,50— 18.23 detik.
Grafik waktu rehidrasi dapat dilihat pada gambar 3:
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Gambar 3. Rata-Rata Respon Waktu Rehidrasi (Menit) Nasi Gurih Instan

Tren hasil analisis waktu rehidrasi nasi gurih instan yang diperoleh sesuai dengan penelitian
Sasmitaloka et al. (2019) yang menyatakan waktu rehidrasi nasi instan berbahan dasar beras putih
selama 3-8 menit, Chupawa et al.(2021), beras merah selama 10~ 15 menit, Abhilasha et al. (2025),
beras coklat selama 7-8 menit. Nasi gurih instan berbahan dasar beras merah dan coklat memiliki
waktu rehidrasi yang lebih lama dibandingkan putih. Beras merah dan beras coklat karena tidak
mengalami proses penyosohan secara menyeluruh sehingga masih terdapat bagian kulit ari,
perikarp, dan aleuron (Binalopa, 2019). Pada bagian perikarp terdapat lapisan lignoselulosa yang
bersifat non polar dan hidrofobik (Sukaryani, 2018). Hal tersebut menyebabkan molekul air tidak
dapat berdifusi dengan mudah dan pori yang terbentuk menjadi kecil dan sedikit, sehingga
menghambat proses rehidrasi nasi gurih instan.

Hail analis menunjukkan penggunaan jenis bumbu tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap waktu rehidrasi nasi gurih instan. Penggunaan bumbu basah dan bumbu instan
umumnya hanya mempengarubhi cita rasa dan aroma (Hambali et al., 2005). Namun, bumbu basah
ataupun instan cenderung larut atau tersebar di air selama proses rehidrasi. Kandungan
antioksidan dalam rempah yang ditambahkan seperti daun salam, daun jeruk, dan sereh diduga
dapat menghambat waktu rehidrasi terhadap keseluruhan nasi gurih instan. Senyawa antioksidan
dapat berikatan silang dengan senyawa polisakarida pada dinding sel yang menyebabkan
tertahannya molekul air selama proses pembekuan dan pengeringan. Mekanisme tersebut akan
membuat porositas dalam produk nasi menjadi lebih kecil dan dapat menghambat proses rehidrasi
nasi gurih instan.

Daya Serap Air (%)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penggunaan jenis beras berpengaruh sangat nyata
(p-value < 0,01) terhadap daya serap air nasi gurih instan. Sedangkan penggunaan jenis bumbu
tidak berpengaruh nyata (p-value > 0,05) terhadap daya serap air nasi gurih instan. Selain itu,
interaksi antara kedua faktor tidak berpengaruh nyata (p-value > 0,05) terhadap daya serap air.
Rata-rata daya serap air nasi gurih instan berkisar antara 58,34 —83,69%. Grafik daya serap air
dapat dilihat pada gambar 4:
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Gambar 4. Rata-Rata Respon Daya Serap Air (%) Nasi Gurih Instan

Hasil analisis daya serap air nasi gurih instan berbahan dasar beras putih lebih tinggi
dibandingkan penelitian daya serap air Wardhani et al (2024) yaitu 69,50-79,92. Hasil ini diduga
karena penghilangan santan yang mengandung lipid sebagai bahan baku dalam proses
pengolahannya. Lipid akan menghambat proses pembentukan pori dan penyerapan air ke dalam
bulir nasi. Kemampuan daya serap air nasi gurih instan berbahan dasar beras merah dan coklat
lebih rendah dibanding beras putih. Bagian luar beras berpigmen terdapat perikarp yang bersifat
hidrofobik. Hal ini yang menyebabkan kemampuan daya serap air pada beras merah dan beras
coklat cenderung lebih rendah jika dibandingkan dengan beras putih (Sukaryani, 2018).

Hasil analisis menunjukkan penggunaan jenis bumbu tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap daya serap air nasi gurih instan. Daya serap air bahan pangan dipengaruhi oleh kadar
air suatu bahan pangan tersebut. Bumbu basah memiliki mengandung kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan bumbu instan (Pufri dan Fibrianto, 2018). Namun proses pengolahan nasi gurih
instan seperti pemasakan nasi dan pengeringan (50°C, 12 jam) akan menguapkan molekul air yang
menyebabkan seluruh perlakuan nasi gurih instan memiliki kadar air yang rendah (6,18-13,94%).
Hal tersebut membuat penggunaan jenis bumbu dalam pengolahan nasi gurih instan tidak
berpengaruh terhadap daya serap air.

Volume Pengembangan

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penggunaan jenis beras berpengaruh nyata (p-value
< 0,05) terhadap nilai volume pengembangan nasi gurih instan. Sedangkan penggunaan jenis
bumbu tidak berpengaruh nyata (p-value > 0,05) terhadap nilai volume pengembangan nasi gurih
instan. Selain itu, interaksi antara kedua faktor tidak berpengaruh nyata (p-~value > 0,05) terhadap
nilai volume pengembangan nasi gurih instan. Rata-rata nilai volume pengembangan gurih instan
berkisar antara 65,18% — 82,98%. Grafik volume pengembangan dapat dilihat pada gambar 5:
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Gambar 5. Rata-rata respon volume pengembangan (%) nasi gurih instan
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Hasil analisis volume pengembangan nasi gurih instan lebih rendah jika dibandingkan
dengan penelitian sasmitaloka et al (2019) yang menyatakan nilai volume pengembangan nasi
gurih instan berkisar 156,90 — 174,51%. Hasil ini diduga karena perbedaan jenis beras sebagai
bahan baku yang digunakan dalam pengolahan nasi gurih instan. Nasi gurih instan dengan beras
putih dan bumbu basah memiliki rata-rata nilai volume pengembangan tertinggi yaitu 82,89%,
sedangkan nasi gurih instan dengan beras merah memiliki rata-rata nilai volume pengembangan
terendah yaitu 65,18%. Proses penyosohan dalam beras putih menghilangkan lapisan aleuron yang
mengandung protein, lemak, dan serat. Penurunan senyawa tersebut dalam beras dapat
meningkatkan penyerapan air yang menyebabkan peningkatan volume pengembangan dalam
bulir nasi (Syafutri et al., 2016).

Hasil analisis menunjukkan penggunaan jenis bumbu tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap daya volume pengembangan nasi gurih instan. Penelitian Sasmitaloka et al. (2019),
menyatakan penggunaan bumbu basah dan bumbu basah dalam pengolahan nasi instan
menghasilkan porositas dan penyerapan air yang sama, sechingga tidak terdapat pengaruh dalam
volume pengembangan. Tidak adanya pengaruh terhadap penggunaan jenis bumbu dikarenakan
volume pengembangan lebih dipengaruhi oleh karakteristik fisik dan kimia dari nasi gurih instan.
Nilai volume pengembangan dalam nasi gurih instan akan dipengaruhi oleh pori yang terbentuk,
sifat amilosa, proses gelatinisasi, dan kondisi pengeringan (Wahjuningsih et al., 2023).

Rendemen (%)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penggunaan jenis beras dan jenis bumbu
berpengaruh sangat nyata p-value < 0,01) terhadap nilai rendemen nasi gurih instan. Selain itu,
terdapat pengaruh nyata pada interaksi antara kedua faktor (p-value < 0,05) terhadap nilai
rendemen. Rata-rata nilai rendemen nasi gurih instan berkisar antara 85,52 — 95,16%. Grafik nilai
rendemen dapat dilihat pada gambar 6:
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Gambar 6. Rata-Rata Respon Volume Pengembangan (%) Nasi Gurih Instan

Hasil analisis rendemen nasi gurih instan sesuai dengan penelitian Sasmitaloka et al. (2019),
yaitu berkisar 85,60%-~93,23%. Nasi gurih instan dengan beras merah dan bumbu instan memiliki
rata-rata rendemen tertinggi yaitu 94,67%, sedangkan nasi gurih instan dengan beras putih dan
bumbu basah memiliki rata-rata rendemen terendah yaitu 65,18%. tingginya kandungan
amilopektin akan membuat nasi yang dihasilkan lebih pulen dan lengket. Sari et al. (2020),
menyatakan kadar amilopektin beras putih senilai 61,63%, sedangkan Yuliati et al. (2020),
menyatakan kadar amilosa beras berpigmen seperti beras merah senilai 40,58%. Karakteristik
beras putih yang cenderung lebih lengket dibandingkan beras berpigmen, menyebabkan sebagian
nasi masih menempel dalam proses pemasakan dan mempengaruhi nilai rendemen nasi gurih
instan yang dihasilkan dan menurunkan rendemen nasi gurih instan.

Hasil analisis menunjukkan penambahan bumbu instan akan meningkatkan rendemen dari
produk akhir nasi gurih instan. Bumbu instan merupakan bumbu yang sudah dikeringkan dan
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berbentuk bubuk atau butiran (Putri dan Fibrianto, 2018). Karakteristik produk yang berbentuk
bubuk adalah memiliki ukuran partikel yang lebih kecil dan seragam. Satriana et al. (2023),
menyatakan produk dengan ukuran partikel bubuk cenderung larut dalam air. Sedangkan bumbu
basah yang digunakan dalam pengolahan nasi gurih instan terdapat residu yang harus dibuang
setelah proses pemasakan nasi. Hal ini yang membuat nilai rendemen nasi gurih instan dengan
bumbu instan memiliki rendemen yang lebih tinggi dibandingkan dengan bumbu basah.
Densitas Kamba

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penggunaan variasi jenis beras berpengaruh sangat
nyata (p-value < 0,01) terhadap nilai densitas kamba nasi gurih instan, sedangkan penggunaan
jenis bumbu berpengaruh nyata (p-value < 0,05) terhadap nilai densitas kamba nasi gurih instan.
terhadap nilai densitas kamba gurih instan. Selain itu, tidak terdapat pengaruh pada interaksi
antara kedua faktor (p-value > 0,05) terhadap nilai densitas kamba nasi gurih instan. Rata-rata
densitas kamba nasi gurih instan berkisar antara 0,36 — 0,50 g/ml. Grafik nilai densitas kamba
dapat dilihat pada gambar 7:
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Gambar 7. Rata-rata respon densitas kamba (g/ml) nasi gurih instan

Hasil analisis nilai densitas kamba nasi gurih instan sesuai dengan penelitian Wardhani et al
(2024) yaitu berkisar 0,49-0,57 g/ml dan Sasmitaloka et al (2019) yaitu berkisar 0,41~0,46 g/ml.
Perlakuan nasi gurih instan dengan beras merah dan bumbu basah memiliki rata-rata nilai densitas
kamba tertinggi yaitu 0,50 g/ml sedangkan nasi gurih instan dengan beras putih dan bumbu instan
memiliki rata-rata nilai densitas kamba terendah yaitu 0,39 g/ml. Hal ini menandakan beras putih
lebih mudah untuk terbentuk pori dibanding dengan beras berpigmen. Nasi gurih instan berbahan
dasar beras merah dan beras coklat masih terlapisi oleh bagian luar seperti perikarp aleuron dan
endosperm (Banurea et al., 2020). Sifat Hidrofobik dari lignin bagian perikarp beras berpigmen
dapat menghambat penyerapan air saat pemasakan (Sukaryani,2018).

Penggunaan bumbu basah dalam pengolahan nasi gurih instan dapat meningkatkan nilai
densitas kamba. Nasi gurih instan dengan bumbu basah menghasilkan residu bumbu yang dibuang
setelah proses pemasakan sehingga butiran nasi yang dihasilkan memiliki permukaan yang relatif
bersih dan licin. Hal ini meminimalkan gaya gesek antarpartikel (infer-particle friction), yang
memungkinkan butiran nasi untuk saling mengisi ruang kosong secara lebih rapat dan dapat
meningkatkan nilai densitas kamba nasi gurih instan. Ruang kosong antara bulir nasi menjadi lebih
sedikit schingga pori-pori yang terbentuk pada bulir nasi menjadi lebih kecil dan sedikit.
Aktivitas Antioksidan (%)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan penggunaan variasi jenis beras dan jenis bumbu
berpengaruh sangat nyata (p-value < 0,01) terhadap aktivitas antioksidan nasi gurih instan. Selain
itu, terdapat pengaruh nyata (p-value < 0,05) pada interaksi antara kedua faktor terhadap daya
serap air. Rata-rata nilai aktivitas oksidan nasi gurih instan berkisar antara 3,63 — 37,04%.
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Gambar 8. Rata-Rata Respon Aktivitas Antioksidan (%) Nasi Gurih Instan

Tren hasil analisis aktivitas antioksidan sesuai dengan penelitian antioksidan beras merah
senilai 53,37% (Wijaya dan Rumolo, 2021); beras coklat senilai 31,64% (Maligan et al., 2017);
beras putih senilai 39,50% (Wanti et al, 2015) Hasil analisis menunjukkan nasi gurih instan
dengan beras merah dan bumbu instan memiliki rata-rata aktivitas antioksidan tertinggi yaitu
37,04% sedangkan nasi gurih instan dengan beras putih dan bumbu basah memiliki rata-rata nilai
densitas kamba terendah yaitu 5,62%  Beras berpigmen memiliki bagian aleuron yang
mengandung gen untuk memproduksi senyawa antioksidan (Pangerang, 2022). Beras berpigmen
juga masih terdapat bagian perikarp yang mengandung senyawa antioksidan seperti antosianin,
proantosianidin, flavonoid, tokoferol dan tokotrienol sehingga dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan dalam nasi gurih instan yang dihasilkan (Putri, 2020).

Penggunaan bumbu instan dalam pengolahan nasi gurih instan dapat meningkatkan nilai
aktivitas antioksidan. Bumbu instan yang digunakan dalam pengolahan nasi gurih instan
berbentuk bubuk. Ukuran partikel ini memungkinkan bumbu dapat melapisi permukaan nasi
secara merata tanpa ada residu sisa pemasakan (Satriana et al., 2023). Hal ini membuat senyawa
fenolik yang bersifat antioksidan larut dan tersebar merata dalam proses pemasakan. Sementara,
penggunaan bumbu basah daun jeruk, sereh, dan daun salam hanya sebagian yang terserap seperti
senyawa aromatik, minyak atsiri, dan fenolik yang larut dalam air (Yoga, 2021). Sehingga kadar
aktivitas antioksidan yang diperoleh menjadi lebih kecil jika dibandingkan dengan penggunaan
bumbu instan.

Uji Hedonik
Tabel 1. Rata-Rata Respon Hedonik Nasi Gurih Instan
Kombinas Parameter Hedonik
i
Perlakuan Rasa Aroma Tekstur Warna Affertaste Overall
+
NIBI 5,600,995 40+1,04c  5,70+0,96° 5,60+1,060 5,40+1,08¢ 5,60£0,99¢
+ + +
N1B2 590157 4,50EL,35% 4 9041,330 HZOELIY 4 0041300 3,90+1,334
+ +0.96b
N2B1 400EL14  50+1,130  4,30+1,22¢  4,40£1,13¢ 4,301,250 O0F0.96
+
N2B2 S,T0TLI0 5 7041240 4,1041,200 3,90+1,13¢ 3,0041,21¢ 4,00+1,16°
N3BI 5,1041,27 4,50+1,11°  5,1041,04¢
CIOFLET 55081080 g0y qge 400117 POORLIT OAOEL
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N3B2 3,80+1,36 4,20+1,37% 4,60%1,134
b b

a

4,70+ 1,420 H90FL22¢ 5,1081,04¢

Uji rating hedonik dilakukan pada nasi gurih instan setelah di rehidrasi. Parameter hedonik
yang diamati dalam penelitian ini meliputi rasa, aroma, tekstur, warna, aftertaste, dan overall. Nasi
gurih instan berbahan dasar beras putih lebih disukai oleh panelis dalam uji hedonik seluruh
parameter hedonik dibandingkan dengan beras berpigmen yang dapat dilihat pada tabel 2. Hasil
ini sesuai dengan penelitian Oktavianasari et al. (2022), menyatakan nasi berbahan dasar beras
putih memiliki rasa netral yang spesifik dan secara umum dapat diterima oleh konsumen sehingga
cenderung lebih disukai. Panelis juga lebih menyukai beras putih, karena warnanya yang lebih
familiar dan umum dikonsumsi oleh masyarakat. Beras berpigmen seperti beras merah dan beras
coklat kurang disukai panelis karena masih terdapat lapisan bran yang terdiri atas lapisan perikarp,
testa, dan aleuron (Karfinto dan Anugrahati, 2022). Lapisan ini mengandung senyawa-senyawa
seperti protein dan lemak. Senyawa-senyawa ini memberikan rasa khas yang sering diidentifikasi
sebagai rasa nufty atau kacang-kacangan yang umumnya tidak terdapat dalam produk olahan nasi.
Beras berpigmen juga memiliki aroma sweef, creamy, dan cereal, kadar serat yang tinggi yaitu
0,21-1,77% pada beras merah (Pangerang, 2022) dan berkisar 0,6~1%. Pada beras coklat yang
membuat tekstur nasi menjadi lebih keras (Kusumastuty et al., 2021).

Beras berpigmen mengandung senyawa antosianin berkisar 0,0591-0,1503 mg/100 gram
yang menghasilkan warna merah alami yang tidak umum terdapat dalam produk olahan nasi
(Anggraeni et al., 2018). Selain itu, beras berpigmen mengandung senyawa glikosida yang terdapat
pada bagian bran dan aleuron (Apridamayanti et al., 2018). Senyawa glikosida akan menimbulkan
rasa pahit (Wijayanti dan Murtado, 2022). Rasa pahit akan muncul setelah nasi ditelan dan akan
menurunkan tingkat kesukaan panelis. Hasil penelitian menunjukkan panelis lebih menyukai nasi
gurih instan dengan menggunakan bumbu basah dibandingkan dengan bumbu instan pada
parameter rasa, aroma, warna, aftertaste, dan overall dapat dilihat dalam tabel 2. Hal ini sesuai
dengan penelitian Wardhani et al. (2024), yang menyatakan penambahan rempah seperti daun
jeruk, sereh, dan daun salam dalam bentuk segar dapat memberikan rasa gurih pada nasi gurih
instan yang dihasilkan. Rempah yang ditambahkan dalam pengolahan nasi gurih instan
mengandung minyak atsiri yang bersifat volatil, schingga dapat melepaskan aroma yang khas dan
kuat (Bahar et al., 2025). Penggunaan daun salam, daun jeruk, dan sereh dalam pengolahan nasi
gurih instan menghasilkan warna hijau alami yang disukai oleh panelis karena mengandung
pigmen klorofil di dalamnya (Khafid et al., 2021 dan Trisilawati et al ., 2017).

Penambahan bumbu instan dalam pengolahan nasi gurih instan memberikan rasa yang
cenderung getir dan pahit, karena pengaruh proses pengeringan dalam pembuatannya (Putri dan
Fibrianto, 2018). Pengolahan bumbu instan dengan suhu diatas 55°C akan menyebabkan
berkurangnya senyawa volatil penyebab aroma, sehingga menurunkan intensitas aroma yang
dikeluarkan dari bumbu instan (Sahupala et al., 2019). Proses pengeringan dalam pembuatan
bumbu instan dengan suhu diatas 60°C juga menghasilkan warna nasi gurih instan yang lebih
gelap karena mengalami proses browning non enzimatik (Wahyuni et al., 2021). Selain itu, proses
pengeringan dalam pembuatan bumbu instan akan memicu terjadinya oksidasi senyawa fenolik
dan memberikan rasa pahit pada produk setelah ditelan (Anwar et al., 2025).

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian mengenai olahan nasi gurih instan dengan faktor jenis beras
dan jenis bumbu Penggunaan jenis beras memberikan pengaruh nyata terhadap waktu rehidrasi,
daya serap air, densitas kamba, rendemen, antioksidan (DPPH), dan organoleptik (rating hedonik)
parameter warna, rasa, atfertaste dan overall atau keseluruhan nasi gurih instan. Penggunaan jenis
bumbu memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu, daya serap air, volume pengembangan,
densitas kamba, rendemen, antioksidan (DPPH), dan organoleptik (rating hedonik) parameter rasa,
aroma, warna, affertaste, overall atau keseluruhan nasi gurih instan, interaksi kedua faktor
memberikan pengaruh nyata terhadap rendemen, antioksidan (DPPH), dan rating hedonik
parameter warna, rasa, affertaste dan overall atau keseluruhan nasi gurih instan.
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Berdasarkan hasil penelitian, pengembangan formulasi nasi gurih instan perlu dilakukan
dengan kombinasi jenis beras dan bumbu yang lebih beragam untuk meningkatkan kualitas
fisikokimia, aktivitas antioksidan, dan penerimaan konsumen. Penelitian selanjuinya juga
disarankan mengkaji umur simpan, kandungan gizi, keamanan mikrobiologi, serta potensi
produksi skala industri agar nasi gurih instan dapat dikembangkan sebagai produk pangan praktis
berbasis bahan lokal yang memiliki nilai fungsional dan daya saing tinggi.
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