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CADATIMARA T BERAS INSTAN DARI BERBAGAI VARIETAS BERAS (ROJOLELE,
MEMBERAMO, CISEDANE DAN IR 64)

Wiwin Suprianty

ABSTRAK

Beras yang umumnya dikonsumsi dalam bentuk nasi merupakan bahan
makanan pokok dan sumber kalon terpenting bagi sebagian besar penduduk
terutama i Indonesia. Proses penanakan beras menjadi nasi1 senngkali dinilai
kurang praktis jika ditinjau dan segi waktu yang dibutuhkan, sehingga mendorong
upaya pengembangan ke arah kemudahan menyiapkannya, misalnya dengan
dikembangkan teknologi pengolahan beras instan. Salah satu teknik pembuatan
beras instan dengan penyangraian dapat menghasilkan butiran beras yang porous
schingga saat penanakan penetrasi air menjadi lebih singkat dan waktu tanak lebih
cepat. Metode pengolahan beras instan tersebut sederhana sehingga masyarakat
secara luas dapat menerapkan tanpa kesulitan.

Pembuatan beras instan dilakukan dengan terlebih dahulu dilakukan
penyosohan pada beras pecah kulit darn 4 varietas yang berbeda yaitu Rojolele,
Cisedane, Memberamo dan IR 64 selama 3 menit, kemudian dilanjutkan dengan
penyangraian dengan pengadukan selama + 11 menit pada suhu 125 — 140 °C
hingga beras nampak putith mengapur. Setelah dilakukan tempering selama + 12
jam, beras kemudian disosoh kembali selama 3 detik. Beras instan yang
dihasilkan lalu dianalisa sifat fisik, kinmawi dan fisikokimiawi berasnya kemudian
ditanak selama 9 — 11 menit dan dianalisa mutu tanak dan sifat organoleptik nasi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan selama proses pengolahan
mengakibatkan perubahan kualitas pada beras instan yang dihasilkan yaitu: terjadi
penurunan sifat fisik pada beras instan varietas Rojolele dan Memberamo dan
terjadi penurunan komposisi kimiawi pada semua varietas beras instan, sedangkan
sifat fistkokimiawi menunjukkan peningkatan. Beras instan vang dihasilkan
memiliki tingkat penerimaan konsumen berdasarkan sifat organoleptiknya secara
berturut-turut dan yang paling disukai hingga yang paling tidak disukai adalah
Rojolele, IR 64, Memberamo dan Cisedane. Hasil analisa terhadap mutu tanak
menunjukkan bahwa proses pengolahan berhasil mengurangi waktu tanak dari
23 menit menjadi £ 9 — 11 menit.

Kata kunci: Beras instan, metode penyangraian, metode pemanasan kering
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PRODUCTION FROM VARIOUS RICE VARIETIES
(ROJOLELE, MEMBERAMO, CISEDANE AND IR 64)

Wiwin Suprianty
ABSTRACT

Rice 1s the most tmportant staple food and calorie source for Indonesian.
Cooking rice 1s relatively long time process. In the modern society it is more
convemence i such process can be shortened as 1n instant nice. Dry heating
method 1s one of the simple method in producing porous rice grains that need
shortened time for water penetration so that the cooking time will become shorter.

In this study instant rice was produced by first polishing the milled rice
from 4 different varnieties (Rojolele, Memberamo, Cisedane and IR 64) for 3
minutes and then dry heat (125 — 140 °C) until the rice turn into chalky
appearance. After tempering for 12 hours, the rice then repolished once again for
3 seconds and then analysed for the physical appearance, chemical compositions,
cooking-eating quality, physicochemical and organoleptic characteristics.

The results indicated that the different rice variety affect the resulting
instant rice quality. The head rice percentage of Rojolele and Memberamo were
lower compared to Cisedane and IR 64 with the percentage of 50,72%; 68,94%:
63,77%; 71,20% respectively. The chemical compositions (moisture, ash, protein
and hipid) of all varieties decreased but the percentage of carbohydrate increased.
The physicochemical characteristic (amylose, temperature of gelatinisation and
gel consistency) were increased. The organoleptic characteristic indicated that the
panehist’s preferences for instant rice was Rojolele, IR 64, Memberamo and
Cisedane respectively. The study showed that dry heating method shortened the
cooking time from + 23 minutes into 9 — 11 minutes of the instant rice.
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