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INTISARI 

 

Penelitian dengan judul “Kualitas Nasi Jagung Kuning Dengan Perbedaan 

Lama Perendaman Dan Frekuensi Pergantian Air”, bertujuan untuk mempelajari 

pengaruh perendaman jagung kuning terhadap Nasi Jagung dan mengetahuai 

interaksi antara lama perendaman dan frekuensi pergantian air terhadap kualitas 

nasi jagung kuning dilihat dari sifat kimia dan organoleptiknya. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor. 

Faktor I adalah perbedaan lama perendaman yang terdiri dari 2 level yaitu, 

perendaman 1 hari dan 2 hari. Sedangkan faktor II adalah frekuensi pergantian air 

dengan menggunakan air panas yang terdiri dari 3 level yaitu, frekuensi 

pergantian air 2 kali; 3 kali; dan 4 kali. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali 

sehingga didapat 18 satuan percobaan. Parameter yang diukur meliputi karoten 

total, amilosa dan kadar air serta tingkat penerimaan umum dengan uji 

organoleptik yang meliputi rasa, warna, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Data 

yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam (ANAVA), 

dan apabila terjadi perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak 

berganda Duncan’s Multipel Range Test (DMRT) pada taraf 5% dan 1%.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman pada 

pembuatan nasi jagung kuning berpengaruh nyata terhadap kadar amilosa dan 

karoten total nasi jagung kuning yang dihasilkan tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air nasi jagung yang dihasilkan. Semakin tinggi lama perendaman 

jagung kuning akan meningkatkan kadar air dan menurunkan kadar amilosa serta 

karoten total nasi jagung kuning yang dihasilkan. Semakin tinggi frekuensi 

pergantian air berpengaruh nyata terhadap kadar amilosa dan karoten total tetapi 

tidak berpengaruh nyata pada kadar air. Ada interaksi sangat nyata antara lama 

perendaman dengan frekuensi pergantian air terhadap kadar amilosa dan karoten 

total nasi jagung kuning yang dihasilkan. Namun, tidak ada interaksi antara lama 

perendaman dengan frekuensi pergantian air terhadap kadar air nasi jagung yang 

dihasilkan. Dari hasil uji organoleptik terhadap nasi jagung kuning menunjukkan 

bahwa, nasi jagung kuning yang paling disukai panelis adalah nasi jagung kuning 

yang dibuat dengan lama perendaman 2 hari dengan frekuensi pergantian air 4 

kali sedangkan frekuensi pergantian air 3 dan 4 kali pada perendaman 1 hari tidak 

berbeda nyata. Pada perlakuan lama perendaman 2 hari dengan frekuensi 

pergantian air 4 kali mempunyai kadar air 3,9210%, kadar amilosa 13,566% dan 

karoten total 9,2426%. Rasanya terasa gurih jagung skor 4,13, warnanya kuning 

keputihan skor 3,33, teksturnya lunak skor 3,3 dengan tingkat kesukaan skor 3,4 

agak suka.  

 

Kata Kunci : Jagung Kuning, Nasi Jagung Kuning, Lama Perendaman dan 

Frekuensi Pergantian Air. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

        Jagung (Zea mays L) merupakan salah satu tanaman serealia sebagai 

sumber energi kedua setelah beras. Jagung merupakan bahan pangan potensial 

untuk menstubtitusi beras karena mempunyai kandungan gizi dan serat kasar yang 

cukup memadai sebagai bahan makanan pokok, bahkan jagung memiliki 

keunggulan karena merupakan pangan fungsional yaitu makanan dan bahan 

pangan yang dapat memberikan manfaat tambahan di samping fungsi dasar 

pangan sebagai sumber karbohidrat berupa kandungan serat pangan (Suarni, 

2001). Penentuan jenis pangan yang dikonsumsi sangat tergantung pada beberapa 

faktor, di antaranya jenis tanaman penghasil bahan makanan pokok yang biasa 

ditanam di daerah tersebut serta tradisi yang diwariskan oleh budaya setempat. 

Perilaku konsumsi pangan masyarakat dilandasi oleh kebiasaan makan (food habit) 

yang tumbuh dan berkembang dalam lingkungan keluarga melalui proses sosialisasi. 

 Di Indonesia jagung kuning digunakan sebagai bahan  pakan, bibit dan 

untuk bahan industri olahan. Kebutuhan akan konsumsi jagung di Indonesia terus 

meningkat. Hal ini didasarkan pada makin meningkatnya tingkat konsumsi 

perkapita per tahun dan semakin meningkatnya jumlah penduduk Indonesia 

(Anonim, 2012a).  

  Ketergantungan terhadap beras sebagai makanan pokok akan menyisakan 

banyak masalah. Kebutuhan yang semakin meningkat dan menyempitnya lahan 

pertanian mengakibatkan impor beras semakin tinggi, atau bahkan berakibat pada 
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terjadinya krisis beras. Masyarakat Indonesia mengkonsumsi beras sebagai bahan 

pangan utama setiap hari. Keadaan ini menjadikan negara Indonesia sangat 

bergantung pada komoditas tersebut.  

Ketergantungan masyarakat dalam mengkonsumsi beras akan 

berdampak pada peningkatan kebutuhan beras yang tinggi. Fenomena semacam 

ini pada akhirnya akan mempengaruhi harga beras dipasaran sehingga masyarakat 

kesulitan untuk memenuhi kebutuhan mereka akan beras. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan pengkajian secara mendalam untuk komoditas non-beras serta peluang 

pengembangan dan pemanfataannya bagi masyarakat serta Negara (Anonim, 

2004).  

Di Kabupaten Grobogan khususnya didaerah Kecamatan Godong, 

jagung saat ini sering dikonsumsi oleh sebagian masyarakat sebagai pengganti 

beras, upaya ini dalam rangka partisipasi dalam pelaksanaan diversifikasi pangan 

yang direncanakan oleh pemerintah dan lembaga-lembaga yang terkait. Upaya ini 

diharapkan dapat mendukung program ketahanan pangan nasional dengan 

mengurangi tingkat konsumsi beras tanpa membuat perubahan besar dalam tradisi 

makan masyarakat.  

Kondisi tersebut mendorong banyak petani yang menanam jagung 

sebagai alternatif pengganti makanan pokok berupa nasi yang sering dikonsumsi 

oleh masyarakat  Kabupaten Grobogan. Manfaat jagung yang utama adalah 

sebagai sumber kalori. Sebanyak 324 kalori dihasilkan dari 100 gram jagung. 

Selain itu, manfaat jagung lainnya adalah sebagai sumber vitamin B1(thiamin) dan 

niasin.  
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             Hasil penelitian Sutarto (2012) menyatakan bahwa lama perendaman 9 

hari menghasilkan nasi jagung yang disukai konsumen. Dengan lamanya 

perendaman selama 9 hari tentu tidak efisien dalam segi waktu dan penggunaan 

air. Permasalahan yang ada adalah pengolahan jagung menjadi nasi jagung dilihat 

dari faktor penting yang menjadi permasalahan adalah perendaman. Oleh karena 

itu, dalam penelitian ini akan dikaji lama perendaman jagung, jagung yang dipilih 

adalah jagung kuning varietas Bisi 18.   

 

B. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh lama perendaman jagung kuning terhadap nasi jagung 

kuning yang dihasilkan secara kimia dan organoleptik.  

2. Mengetahui pengaruh frekuensi pergantian air terhadap sifat kimia dan 

organoleptik nasi jagung kuning yang dihasilkan.  

3. Mengetahui pengaruh interaksi antara perendaman dengan frekuensi 

pergantian air menggunakan air panas dilihat dari sifat kimia dan 

organoleptiknya. 

C. Manfaat Penelitian  

1. Memberikan informasi tentang pembuatan nasi jagung kuning dengan 

pengaruh perendaman dengan frekuensi pergantian air. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Semakin meningkat lama perendaman akan meningkatkan kadar air dan 

semakin menurunkan kadar amilosa serta karoten total nasi jagung kuning 

yang dihasilkan. 

2. Semakin meningkat frekuensi pergantian air akan meningkatkan kadar air 

dan semakin menurunkan kadar amilosa serta karoten total nasi jagung 

kuning yang dihasilkan. 

3.  Ada interaksi sangat nyata antara lama perendaman dengan frekuensi 

pergantian air terhadap kadar amilosa dan karoten total nasi jagung 

kuning yang dihasilkan.  

4. Hasil uji organoleptik nasi jagung kuning menunjukan bahwa, nasi jagung 

kuning yang paling disukai panelis adalah nasi jagung kuning yang dibuat 

dengan perlakuan lama perendaman 2 hari dengan frekuensi pergantian 

air 4 kali dan tidak berbeda nyata pada perendaman 1 hari dengan 

frekuensi pergantian air 3 dan 4 kali. Pada perlakuan nasi jagung kuning 

lama perendaman 2 hari dengan frekuensi pergantian air 4 kali 

mempunyai kadar air 3,9210%, dan kadar amilosa 13,566% dengan 

karoten total 9,2426%. Rasanya terasa gurih jagung (4,13), warnanya 

kuning keputihan (3.33), teksturnya lunak (3,33) dengan tingkat kesukaan 

3,4 (agak suka). 
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B. Saran 

           Berdasarkan hasil penelitian masih ada beberapa hal yang 

mempunyai pengaruh besar terhadap hasil penelitian. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian lanjut dengan menambah faktor perendaman, dan waktu 

pergantian air menggunakan jam atau waktu bukan frekuensi.   
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