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INTISARI 

 

Nasi kecambah beras merah merupakan inovasi dalam pengolahan pangan 
untuk meningkatkan kualitas tekstur dan nilai nutrisi beras merah. Penelitian ini 
bertujuan untuk menganalisis pengaruh perkecambahan terhadap profil tekstur 
nasi kecambah beras merah, mengevaluasi korelasi antara analisis tekstur secara 
instrumen dan sensori, serta menentukan karakteristik nasi kecambah beras 
merah melalui analisis korelasi. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan 
acak kelompok faktorial dengan dua faktor, yaitu varietas beras merah (Inpari 
Arumba dan Inpari 24) dan waktu perkecambahan (0, 12, 24, 36, dan 48 jam). 
Parameter yang dianalisis meliputi kadar amilosa, amilopektin, swelling power, 
kelarutan, profil pasting (RVA), serta profil tekstur menggunakan metode Texture 
Profile Analysis (TPA) dan evaluasi sensori deskriptif. Selain itu, analisis 
mikroskopik menggunakan Scanning Electron Microscopy (SEM) juga dilakukan 
untuk mengamati perubahan struktur butiran pati. Data dianalisis dengan ANOVA, 
uji DMRT, Korelasi Pearson dan Principal Component Analysis (PCA). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa proses perkecambahan beras merah 
menyebabkan penurunan kadar amilosa dan peningkatan kadar amilopektin, 
kelarutan, dan swelling power hingga durasi tertentu. Hasil profil pasting (RVA) 
menunjukkan penurunan viskositas puncak seiring dengan meningkatnya waktu 
perkecambahan. Analisis SEM mengungkapkan degradasi struktur butiran pati 
akibat aktivitas enzim selain itu proses perkecambahan juga dapat menyebabkan 
degradasi struktur pati dari tepung kecambah beras merah. Analisis korelasi 
menunjukkan hubungan positif yang signifikan antara hasil pengujian instrumen 
(TPA) dengan evaluasi sensori, khususnya pada atribut hardness. PCA berhasil 
mengelompokkan karakteristik tekstur berdasarkan varietas dan waktu 
perkecambahan. Penelitian ini memberikan wawasan mendalam tentang 
perubahan fisikokimia dan tekstur nasi kecambah beras merah, serta 
menunjukkan potensi pengembangannya sebagai produk pangan fungsional 
dengan tekstur dan nutrisi yang lebih baik. 
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