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Metode Pemasakan Terhadap Karakteristik Beras Merah (Oryza
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ABSTRAK

Beras merah merupakan beras dengan spesies Oryza sativa dan
termasuk dalam varietas Wehani rice. Beras merah umumnya ditemukan
dalam bentuk beras yang belum dipoles, serta tidak dilakukan penghilangan
germ dan bran-nya. Beras merah umumnya diolah dengan ditumbuk atau
dipecah kulitnya. Hal ini membuat kulit arinya yang berwarna merah masih
utuh. Kulit ari tersebut memiliki kandungan protein, vitamin, mineral,
lemak dan serat yang sangat penting bagi tubuh.

Beras merah memiliki banyak manfaat tetapi tidak banyak orang
yang mengonsumsi beras merah karena tekstur nasi yang dihasilkan pada
saat dikunyah berbeda dengan beras putih yang lebih umum dikonsumsi
oleh masyarakat. Beras merah memiliki kulit bagian luar yang
menyebabkan pemasakannya membutuhkan waktu yang lebih lama untuk
menghasilkan karakteristik yang menyerupai beras putih. Salah satu cara
yang dapat dilakukan untuk memasak beras merah adalah dengan
melakukan perendaman dalam air selama 1-2 jam sebelum pemasakannya.
Hal ini dilakukan untuk membantu melunakkannya sehingga menghasilkan
nasi merah dengan tekstur yang lunak. Pemasakan beras merah dengan
menggunakan alat masak yang berbeda juga dapat mempengaruhi
karakteristik beras merah dan meningkatkan tingkat kerusakan antosianin
sehingga menjadi kurang bermanfaat.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan dua faktor yaitu lama
perendaman dengan dua level (1 jam dan 2 jam) dan jenis alat masak (rice
cooker dan presto). Ulangan dilakukan sebanyak tiga kali. Analisa yang
dilakukan adalah analisa kadar antosianin, analisa kadar air dengan oven
vakum, analisa granula pati dan analisa tekstur dengan texture analyzer dan
uji organoleptik meliputi tekstur saat dikunyah dan dipegang. Data dianalisa
dengan uji t pada o = 5%.

Kata kunci : beras merah, tekstur, pemasakan, perendaman, alat masak
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ABSTRACT

Red rice is rice species Oryza sativa and included in Wehani rice
varieties. Red rice is commonly found in the form of rice that has not been
polished, and not to be the removal of germ and bran. Red rice is generally
mixed with crushed or broken skin. This makes the red husk still intact. The
epidermis contains protein, vitamins, minerals, fat and fiber which is very
important for the body.

Red rice has many benefits but not many people who eat brown rice
because rice texture produced when chewed different from the more
common white rice consumed by the public. Red rice has the outer skin that
causes ripening takes longer to produce white rice-like characteristics. One
way that can be done to cook red rice is by soaking in water for 1-2 hours
before ripening. This is done to help soften it so as to produce red rice with
a soft texture. Cooking red rice using a different cooking equipment can
also affect the characteristics of red rice and increase anthocyanin levels of
damage that it becomes less useful.

Experimental uses two factor that is soaking time with two level (1
hour and 2 hour) and cooking equipment (rice cooker and pressure cooker).
Deuteronomy performed three times. The analysis by the analysis of
anthocyanin content, analysis of water content by vacuum oven, the analysis
of starch granules and analysis of texture by texture analyzer and
organoleptic test soil texture when chewed and held. Data were analyzed
with t test at a. = 5%.

Key words : red rice, texture, cooking, soaking, cooking equipment



