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ABSTRAK 
Nasi instan dibuat dari beras di mana nantinya hanya membutuhkan 3 sampai 5 menit untuk siap santap. Karakteristik nasi instan antara lain 

dipengaruhi oleh bahan baku beras yang digunakan. Pada penelitian ini digunakan 5 varietas beras yang banyak diproduksi di Sumatera Barat 

yaitu beras sokan, beras anak daro, beras kuriak kusuik, beras IR42, dan beras batang piaman. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

perbedaan sifat fisika dan sifat kimia nasi instan dan penerimaan organoleptik serta menentukan varietas yang cocok dijadikan nasi instan. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan yaitu varietas beras: A = beras batang 

piaman, B = beras IR 42, C = beras Kuruik Kusuik, D = beras Anak Daro, E = beras Sokan dengan 3 kali ulangan. Hasil pengamatan dianalisis dengan 

ANOVA. Jika berbeda nyata maka dilanjutkan menggunakan uji lanjut DNMRT pada taraf 5%. Hasil analisis kimia menunjukkan kadar air dan kadar 

protein berbeda nyata sedangkan kadar abu tidak berbeda nyata. Sifat fisika warna dan waktu rehidrasi juga berbeda nyata namun hasil uji 

organoleptic tidak berbeda nyata. Penelitian ini menyimpulkan bahwa beras dari varieties IR 42 paling cocok untuk dijadikan nasi instan. 
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1. Pendahuluan 

Dewasa ini masyarakat cenderung memilih pangan yang praktis, cepat, dan mudah dalam pengolahan maupun 
penyimpanan, namun tetap mempertahankan nilai gizinya. Salah satu solusi yang dapat dikembangkan untuk menjawab 
tuntutan tersebut adalah nasi instan. Nasi instan merupakan nasi yang telah dimasak sebelumnya, diproduksi melalui 
proses perendaman bulir beras, pemasakan untuk mempercepat waktu penyiapan, serta pengeringan hingga kadar air 
rendah dan stabil [1]. Nasi instan dapat dimasak dan disajikan dengan sangat cepat, hanya dalam 2 hingga 15 menit. 
Beberapa penelitian bahkan telah mengembangkan teknologi produksi nasi instan kapasitas 500 g dengan waktu rehidrasi 
nasi instan dapat dipercepat hingga kurang dari 5 menit [2], [3]. Karakteristik khas nasi instan adalah butir beras yang 
porous (berongga), sehingga air panas lebih cepat masuk saat proses rehidrasi. Nasi instan yang baik harus memiliki rasa, 
aroma, dan tekstur yang setara dengan nasi biasa [4]. 

Produk nasi instan yang tersedia di dalam negeri, antara lain nasi instan dari Garudafood memerlukan waktu rehidrasi 
±8 menit, sedangkan Nasi Gurih instan dari TNOC Food Distribution memerlukan waktu pemasakan hingga 40 menit di 
atas kompor [5]. Jika ditinjau dari standar waktu rehidrasi produk instan, yaitu 2–15 menit, maka produk yang memerlukan 
waktu rehidrasi 40 menit belum dapat digolongkan sebagai nasi instan. Dengan demikian, pengembangan produk nasi 
instan dengan kualitas sensori baik serta waktu rehidrasi singkat menjadi penting, terutama untuk memenuhi kebutuhan 
masyarakat perkotaan yang memiliki keterbatasan waktu dalam menyiapkan makanan [6]. 

Penelitian mengenai nasi instan telah banyak dilakukan dengan fokus pada karakteristik fisikokimia, sensori, maupun 
fungsionalnya. Penelitian menunjukkan bahwa nasi instan dari beras dengan kadar amilosa berbeda (tinggi, sedang, 
rendah) pada skala produksi 5 kg, menggunakan metode pembekuan 24 jam pada suhu –4 °C. Hasilnya menunjukkan kadar 
amilosa beras berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia dan fungsional nasi instan. Penelitian lain menggunakan 
varietas Sintanur (amilosa rendah) dengan perlakuan pembekuan pada suhu –4 °C dan –20 °C. Berdasarkan uji sensori, 
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panelis lebih menyukai produk pada perlakuan pembekuan suhu –20 °C selama 24 jam, dengan karakteristik rehidrasi 3,19 
menit, densitas kamba 0,50 g/ml, rendemen 96,80%, daya serap air 48,73%, dan volume pengembangan 154,99% [7], [8]. 

Sumatera Barat merupakan salah satu daerah penghasil beras terbesar di Indonesia, menempati peringkat kedelapan 
secara nasional. Daerah ini memiliki banyak varietas beras lokal, antara lain beras anak daro, pandan wangi, sokan, 
saganggam panuah, gadang rumpun, kuriak kusuik, ampek angkek, junjuang, ceredek merah, siarang, harum, IR42, dan 
beras batang piaman [9], [10]. Namun, kajian mengenai pemanfaatan varietas lokal Sumatera Barat dalam pengolahan 
nasi instan belum banyak ditemukan. Padahal, pemanfaatan varietas lokal berpotensi menghasilkan produk nasi instan 
dengan karakteristik unik sekaligus meningkatkan nilai tambah beras daerah. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik kimia dan fisika nasi instan dari lima 

varietas beras Sumatera Barat, yaitu beras sokan, anak daro, kuriak kusuik, IR42, dan batang piaman. Selain itu, penelitian 

ini juga bertujuan untuk menentukan varietas beras yang paling sesuai untuk dikembangkan menjadi produk nasi instan 

berkualitas berdasarkan uji organoleptik. 

2. Metode Penelitian 
 

2.1. Alat dan Bahan 

Alat atau peralatan yang digunakan dalam pembuatan nasi instan adalah timbangan analitik, spatula, rice cooker, 
wadah plastik, sendok, oven, dan frezeer. Alat untuk analisis kimia adalah spektrofotometer, cawan porselen, gelas ukur, 
tabung reaksi, spatula, stopwatch, penjepit, desikator, oven, labu kjeldahl, alat destilasi, Erlenmeyer 500 ml, gelas ukur, 
gelas piala, pipet tetes, buret, batang pengaduk hotplate, tanur, dan hunter lab. 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan nasi instan ada 5 jenis beras yaitu beras sokan, beras anak daro, beras 
kuriak kusuik, beras IR42, beras batang piaman, air dan natrium sitrat. Bahan yang digunakan untuk analisis yaitu akuades, 
asam asetat 1 N, etanol 95%, I2 2%, H2SO4 pekat, HCl 0,02N, H3BO3, dan NaOH 50% dan NaOH 1 N. 

2.2. Metode Penelitian 

Rancangan yang dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 3 kali ulangan. Data 
yang diperoleh dianalisa menggunakan uji Anova (Analysis of Variance), jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Pada penelitian ini sebagai perlakuan digunakan 5 
varietas beras yakni Beras batang piaman (A), Beras IR-42 (B), Beras kuriak kusuik (C), Beras anak daro (D) dan Beras sokan 
(E) [11], [12].  

2.3. Pelaksanaan Penelitian 
2.3.1. Penyediaan Beras untuk Nasi Instan 

Beras yang digunakan pada penelitian ini berasal dari berbagai daerah yang ada di Sumatera Barat yaitu Solok, Batu 
Sangkar dan Padang. Pemilihan didampingi pedagang setempat. Penampakan luar dari beras anak daro yaitu bentuk bulir 
beras agak kecil, warnanya putih beras yang khas dan tidak mengkilat. Untuk beras sokan hampir mirip dengan beras anak 
daro yang membedakan hanya bentuk bulir beras sokan lebih besar dari beras anak daro. Untuk beras kuriak kusuik bentuk 
bulirnya agak besar berwarna putih khas beras dan adanya warna putih di beras pecahnya Untuk beras IR 42 bentuk 
bulirnya agak panjang/lonjong (tidak bulat) dan berwarna putih. Untuk beras batang piaman bentuk bulirnya panjang kecil 
dan berwarna kuning bersih.  

2.3.2. Cara Pembuatan Nasi Instan (Modifikasi Sasmitaloka, 2020) 

Proses pembuatan nasi instan dilakukan dengan terlebih dahulu merendam beras sebanyak 250 g dalam larutan 
natrium sitrat 2,5% dengan perbandingan larutan dan beras 2:1 selama dua jam. Setelah perendaman, beras dicuci 
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sebanyak tiga kali menggunakan air bersih untuk menghilangkan sisa larutan. Beras yang telah dicuci kemudian dimasak 
dengan 500 mL air menggunakan rice cooker hingga matang. Nasi matang selanjutnya diratakan dalam wadah dan 
didinginkan dalam freezer pada suhu –4 °C selama 24 jam. Setelah 24 jam, nasi dikeluarkan dari freezer dan didiamkan 
selama dua jam pada suhu ruang. Tahap berikutnya adalah pengeringan menggunakan oven pada suhu 50 °C selama enam 
jam hingga kadar air nasi menjadi rendah dan stabil. Setelah proses pengeringan selesai, beras instan yang dihasilkan siap 
untuk dilakukan pengamatan lebih lanjut terhadap karakteristik fisik, dan kimia. 

2.3.3. Pengamatan pada Penelitian 

Pada penelitian ini  dilakukan analisis bahan baku terhadap 5 varietas beras yaitu uji kadar amilosa. Pengamatan yang 

dilakukan pada nasi instan meliputi analisis kimia yaitu kadar air, kadar abu, dan kadar protein. Pengamatan sifat fisika 

yaitu warna menggunakan alat Hunter lab dilanjutkan dengan perhitungan derajat putih serta waktu rehidrasi [13]. 

3. Hasil dan Pembahasan 

Kadar Amilosa Bahan Baku Beras   

Hasil analisis kadar amilosa beras yang digunakan pada penelitian terlihat pada Tabel 1. Pada Tabel 1. Dapat diketahui 
bahwa rata-rata kadar amilosa yang terkandung pada nasi instan dengan berbagai varietas beras di Sumatera Barat 
berkisaran antara 34,60% - 47,51%. Kadar amilosa yang tertinggi terdapat pada perlakuan A (beras batang piaman) yaitu 
sebesar 47,51% dan kadar amilosa yang terendah terdapat pada perlakuan E (beras sokan) yaitu sebesar 34,60%. 

Tabel 1. Rata-rata Amilosa Nasi Instan 

Varietas Rata-Rata Amilosa (%) 

A (Batang Piaman) 47.51 

B (IR 42) 47.44 

C (Kuriak Kusuik) 44.63 

D (Anak daro) 36,98 

E (Sokan) 34,60 

Berdasarkan kandungan amilosa, beras dapat dibedakan menjadi beras ketan (kadar amilosa 10-20%), beras 
beramilosa sedang (kadar amilosa 20-25%) dan beras beramilosa tinggi (>25%) [14]. Beras dengan kadar amilosa sedang 
memiliki sifat nasi yang pulen, tidak terlalu basah maupun kering. Sedangkan beras dengan kadar amilosa yang tinggi 
memiliki sifat nasi yang keras, kering, dan pera.  Dengan demikian, kadar amilosa beras berpengaruhi terhadap 
karakteristik nasi instan yang dihasilkan [15]. 

Kadar amilosa pada semua varietas beras yang diuji rata-rata lebih dari 25%, sehingga termasuk kategori tinggi. Hal 
ini menyebabkan nasi yang dihasilkan cenderung keras, kering, dan pera. Berdasarkan kandungan amilosanya, dapat 
disimpulkan bahwa seluruh varietas beras tersebut berpotensi digunakan sebagai bahan baku pembuatan nasi instan. 

3.2 Hasil Analisis Kimia Nasi Instan 

3.2.1. Kadar air 

Air merupakan komponen penting dalam suatu bahan yang dapat mempengaruhi kualitas bahan. Hasil analisis 
statistik menunjukkan bahwa varietas beras berpengaruh nyata terhadap kadar air nasi instan. Hasil analisis kadar air nasi 
instan dari berbagai varietas beras tersebut dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Rata-rata Kadar Air, Kadar Abu dan Kadar Protein Nasi Instan 

Varietas Kadar Air  (%) Kadar Protein (%) Kadar   Abu (%) 

A (Batang Piaman) 8,71 b 0,60 4,93 a 
B (IR 42) 7,72 a 0,58 4,77 a 
C (Kuriak Kusuik) 14,08 e 0,57 4,80 a 
D (Anak daro) 10,35 d 0,58 5,25 ab 
E (Sokan) 9,12 c 0,57 5,91   c 

Ket: Angka yang ditandai simbol huruf yang berbeda nyata pada kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT 
(p < 0,05) antar perlakuan. 

Berdasarkan pada Tabel 2. diketahui bahwa rata-rata kadar air yang terkandung pada nasi instan dengan berbagai 
varietas beras yang berbeda berkisaran antara 7,72 % - 14,08%. Kadar air yang tertinggi terdapat pada perlakuan C (beras 
kuriak kusuik) yaitu sebesar 14,08% dan kadar air yang terendah terdapat pada perlakuan B (beras IR 42) yaitu sebesar 
7,72%. Kadar air dapat mempengaruhi umur simpan produk, semakin rendah kadar air maka umur simpan produk akan 
semakin lama. 

3.2.2. Kadar Abu 

Berdasarkan hasil analisis statistik, varietas beras tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu nasi instan. 
Pada Tabel 2 terlihat bahwa rata-rata kadar abu nasi instan dari berbagai varietas beras berkisar antara 0,57% – 0,60%. 
Nilai kadar abu tertinggi diperoleh pada perlakuan A (beras Batang Piaman) sebesar 0,60%, sedangkan kadar abu terendah 
terdapat pada perlakuan C (beras Kuriak Kusuik) dan E (beras Sokan), masing-masing sebesar 0,57%. 

Tidak berpengaruhnya jenis varietas terhadap kadar abu ini dapat dijelaskan karena kadar abu pada beras umumnya 
lebih dipengaruhi oleh lapisan aleuron dan perikarp yang mengandung mineral, sedangkan pada penelitian ini semua 
sampel telah melalui proses penggilingan yang relatif seragam. Akibatnya, kandungan mineral esensial yang berkontribusi 
terhadap kadar abu (seperti kalsium, fosfor, magnesium, dan kalium) tidak banyak berbeda antar varietas [8]. 

3.2.2. Kadar Protein 

Berdasarkan hasil analisis statistik, varietas beras memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar protein nasi 
instan. Hasil analisis kadar protein nasi instan dari berbagai varietas beras disajikan pada Tabel 2. Rata-rata kadar protein 
nasi instan yang dihasilkan dari varietas berbeda berkisar antara 4,77% – 5,91%. Kadar protein nasi instan dari varietas 
Batang Piaman, IR 42, dan Kuriak Kusuik menunjukkan nilai yang relatif sama, sedangkan varietas Sokan menghasilkan 
nasi instan dengan kadar protein tertinggi. 

Perbedaan ini terutama dipengaruhi oleh faktor genetik varietas. Setiap varietas beras memiliki kemampuan sintesis 
protein yang berbeda, terutama pada jaringan endosperm dan aleuron. Varietas dengan potensi genetik tinggi dalam 
akumulasi protein akan menghasilkan kandungan protein yang lebih besar pada beras maupun produk olahannya [13]. 

3.3.  Sifat Fisika Nasi Instan 

3.3.1 Derajat putih nasi instan   

Derajat Putih (Whiteness Index = WI) menunjukkan tingkat warna putih beras. Pada Tabel 3. ditampilkan hasil 
perhitungan derajat putih yang menggambarkan tingkat keputihan nasi instan dari berbagai varietas beras yang berbeda. 
Berdasarkan Tabel 3. dapat diketahui warna nasi instan menunjukkan kecerahan yang relatif tinggi yaitu berkisar antara 77,08 

% – 81,44 % dimana tingkat kecerahan tertinggi terdapat pada nasi instan dari beras batang piaman yaitu sebesar 81,44 
%.  Berdasarkan analisis statistik diketahui bahwa nasi instan mempunyai derajat putih yang berbeda [16]. 
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Tabel 3. Nilai Rata-rata derajat putih Nasi Instan (%). 

Varietas Derajat Putih ± Standar Deviasi 

A (Batang Piaman) 79.60 ± 1.79 c 
B (IR 42) 73.42 ± 1.71a 
C (Kuriak Kusuik) 75.76 ± 1.74b 
D (Anak daro) 79.21 ± 1.78 c 
E (Sokan) 76.04 ± 1.74 d 

Ket: Angka yang ditandai simbol huruf yang berbeda nyata pada kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT 
(p < 0,05) antar perlakuan. 

  Derajat putih merupakan faktor penting yang mempengaruhi kualitas nasi dan digunakan sebagai indeks kualitas 

untuk beras giling, dan nilai derajat putih yang dapat diterima konsumen yaitu mendekati 38% [17]. Hal ini menunjukkan 
bahwa semua beras yang diteliti mempunyai derajat putih cukup tinggi dan berarti akan dapat diterima oleh panelis. 
Penampakan Nasi Instan berbagai varietas dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Nasi instan dari beras: A (Batang Piaman), B (IR 42), C (Kuriak Kusuik), D (Anak Daro), E (Sokan) 
 

3.3.2 Waktu rehidrasi 

Waktu rehidrasi adalah waktu yang dibutuhkan bahan menyerap air untuk memperoleh tekstur bahan yang 
homogen. Waktu rehidrasi antar varietas berbeda karena dipengaruhi oleh kandungan kadar air nasi instan. Nasi instan 
adalah nasi cepat masak yang dapat disiapkan dalam waktu 3-5 menit dengan cara persiapan yang sederhana [18]. Rasio 
rehidrasi memiliki korelasi dengan daya serap air. Semakin banyak air yang diserap maka rasio rehidrasinya semakin besar 
pula [19]. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perbedaan varietas beras berpengaruh nyata terhadap waktu rehidrasi 

nasi instan. Hasil pengamatan terhadap nasi isntan dengan varian beras yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rata-rata Waktu Rehidrasi Nasi Instan 

Varietas Waktu Rehidrasi (menit) ± Standar Deviasi 

A (Batang Piaman) 4.37 ± 0.42 a  

B (IR 42) 3.89 ± 0.39 a  

C (Kuriak Kusuik) 3.32 ± 0.30 a  

D (Anak daro) 6.51 ± 0.51 b  

E (Sokan) 6.96 ± 0.53 b  

Ket: Angka yang ditandai simbol huruf yang berbeda nyata pada kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT 
(p < 0,05) antar perlakuan. 
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Berdasarkan pada Tabel 4 diketahui bahwa waktu rehidrasi pada nasi instan dengan berbagai varian beras yang 

berbeda berkisaran antara 3,32 menit - 6,96 menit. Waktu rehidrasi paling cepat terdapat nasi instan beras Kuruik Kusuik 

yaitu selama 3,32 menit namun tidak berbeda dengan nasi instan beras IR 42 selama 3,89 menit dan nasi instan beras 

Batang Piaman selama 4,37 menit. Ketiga varietas memenuhi syarat untuk dijadikan bahan baku nasi instan. Waktu 

rehidrasi nasi instan sangat berkaitan dengan kadar amilosa beras. Hal ini diperkuat dengan penelitian yang menyatakan 

bahwa kadar amilosa merupakan faktor penting yang menentukan tekstur, porositas, dan kecepatan rehidrasi nasi instan 

[20]. 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa perbedaan varietas beras memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap karakteristik kimia dan fisika nasi instan yang dihasilkan. Variasi varietas beras secara 
statistik berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar protein nasi instan, namun tidak menunjukkan perbedaan yang 
signifikan terhadap kadar abu. Selain itu, sifat fisika nasi instan yang meliputi warna dan waktu rehidrasi juga menunjukkan 
perbedaan yang nyata antar varietas beras yang diuji. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa varietas IR 42 merupakan 
varietas yang paling sesuai untuk dijadikan bahan baku nasi instan. Beras IR 42 memiliki kadar amilosa sebesar 47,44% 
serta menghasilkan nasi instan dengan karakteristik kimia dan fisika yang relatif baik, yaitu kadar air sebesar 7,72%, kadar 
abu 0,58%, kadar protein 4,77%, derajat putih 73,42%, dan waktu rehidrasi yang singkat, yaitu 3,89 menit, sehingga 
berpotensi dikembangkan sebagai produk nasi instan berkualitas. 
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