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RINGKASAR

Francisca Yolanda. Pengaruh Varietas Padi dan Konsentra-
si Na2HPC4 Dalam Pembuatan Beras Ianstant (Di bawah bim-
bingan DR. Ir. H. Tri Susanto, M. App. Sc dan Ir. Susana
Kigtiarini),

Seras merupakan bahanpangan pokok penduduk Indonesia

vang memberikan  sekitar 8@ X kalori. Beras seki-
tar 8@ - 90 % dikeonsumsi dalam bentuk nasi dan sisanya
Aialab Jdalam beantiuk yang lain seperti tepung. bubur, . kue

(Jdulianoc, 1872).

Praduk beras instant merupakan bentuk hasil oelahan
vsng mempunyail keunggulan seperti preses pemasakan yang
lebhih wudah dan cepat, tahan terhadsp kerusakan dan mudah
dalam pengangkutarn (Syarief, dkk, 1887). Persiapan nasi
dari bentuk beras membutuhkan waktu sekitar 1 Jjam
(Luh, 1888}, sedang untuk produk beras instant hanya
membutuhkan waktu sekitar S - 15 menit (Syarief,
dkk, 1837).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari
pengaruh varietas padi dan konsentrasi NaZHPO4 dalam
permbuatan beras instant.

ietcde penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan
dua faktor yaitu varietas padi dan konsentrasi Na9HP0
dengan tiga kali ulangan. Faktor I: Varietas padi” %
vang terdiri dari dua level yaitue varietas IR-72 ’V 17
vang =rmewakili subspesies Indica dan varietas Clsadan°
(Y-} wvang mewakili subspesies Japonica. Faktor 1I1:
Konsentrasi Na9HP0 yvang terdiri dari tiga level yai-
tu @ % (Kq), @,2 % K,) dan 2,4 X (K3).

Pengamatan yang dllakukan meliputi bahan dasar
(hberasg) dan produk (beras instant}. Pengamatan terhadap
heras wmeliputi kadar air, kadar amilosa dan densitas
kamba. Pengamatan terhadap beras instant meliputi kadar
air. kadar amilosa, densitas kamba. tingkat rehidrasi,
tekstur nasi, uji organoleptik yang melipunti kenampakan,
rasa dan warna serfta rendemen.

Hasil penelitian menunjukkan varietas padi berpenga-
rnh sangst nyata terhadap kadar amilosa. densitas kamba.
tingkat rehidrasi 5 menit, tekstur nasi. uji organoleptik
nssi vang meliputi kenampakan dan rasa serta rendemen
neras instant. Xocnsentrasi NaoHPO berpengaruh sangat
ryata terhadap kadar air, kadar amilosa, ' densitas kamba,
tingkat rehidrasi 5, 10 dan 15 menit, tekstur nasi, uji
organoleptik nasi meliputi rasa dan warna serta rendemen
beras instant. Sedangkan interaksi antara varietas padi



dan konsentrasi NaZHPO berpengaruh sangat nyata terha-
dap tekstur nasi, tingﬁat rehidrasi 15 menit, uji organo-
leptik nasi meliputi kenampakan, rasa dan warna serta
rendemen dari beras instant. Beras instant yang paling
disnkai adalah interaksi antara varietas IR-72 dengan
konsentrasi Na,HPO, @,2 %, dengan nilai sebagai berikut:

wadar air = 9,58 ¥%; kadar amilosa = 28,48 Z%; densitas
wamba = #,52 g/ml; tingkst rehidrasi 19 menit = 71,86 %;
tekstur nasi = 2,39 mm, nilai kenampakan nasi = 6,87;
~asa nasi = B,42 dan warna nasi = 6,33 serta rende-

men = 99,11 %.
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