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INTISARI

Nasi uduk instan adalah nasi uduk cepat masak yang disiapkan dalam waktu 3–5
menit dan memiliki ciri khas dengan butir beras yang dibuat porous (berongga)
agar mempercepat air panas yang masuk ke dalamnya saat direhidrasi.
Perbedaan jenis varietas beras diketahui dapat mempengaruhi sifat fisikokimia
pada nasi instan. Varietas beras yang digunakan pada penelitian ini yaitu beras IR
42, IR 64, dan Sintanur. Selain itu lama proses gelatinisasi saat pengukusan juga
diketahui memberikan peranan besar pada proses pembuatan nasi uduk instan.
Waktu pengukusan yang digunakan pada penelitian ini adalah 20 menit, 30 menit,
dan 40 menit. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
jenis varietas beras dan waktu pengukusan terhadap karakteristik fisikokimia dan
organoleptik dari nasi uduk instan. Metode penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 faktor dengan 2 kali ulangan. Faktor I adalah
varietas beras (IR 42, IR 64, dan Sintanur) dan faktor II adalah waktu pengukusan
(20, 30, 40 menit). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis
of Variance) pada taraf 5%. Apabila terdapat perbedaan yang nyata dilakukan uji
lanjut dengan DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada taraf 5 %. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah nasi uduk instan dengan varietas
beras Sintanur dengan waktu pengukusan 40 menit yang menghasilkan  kadar air
9,32%, kadar pati 57,34%, kadar amilosa 16,08%, kadar amilopektin 41,27%,
kadar lemak 3,59%, kadar protein 6,93%, daya rehidrasi 102,11%, waktu rehidrasi
259,06 detik, densitas kamba 0,36g/mL, rendemen 93,56%, skor tekstur 4,28, skor
rasa 3,92, skor aroma 3,64, skor warna 2,56.

Kata Kunci :  Varietas beras, nasi instan, waktu pengukusan, gelatinisasi
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