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Premix kernel as fortificant on the rice fortification has a very 

important role for the success of the fortification program. The 

important aspect of premix kernel besides the uniformity of 

micronutrient content is also mostly determined by its physical 

and sensory properties. The aims of this study were to determine 

the effect of process temperature and water addition to the 

physical and sensory properties of the premix kernel produced. 

The experiment used a factorial completely randomized design 

with factor (1) extruder temperature (90, 95, and 100oC) and 

factor (2) water addition (35, 40, and 45%). Premix kernel (1 kg) 

was made from rice flour (800 g), sago starch (200 g), glycerol 

monostearate (20 g), and iron (7000 mg) using hot extrusion 

technology. The results showed that the process temperature had 

a significant effect on the parameter of brightness, and Hue of 

the premix kernel, while the addition of water had significant 

influence on all aspects of the tested parameters including 

brightness, Hue, and 1000-grain weight of the premix kernel. 

The interaction of process temperature and addition of water 

also have a significant effect on Hue parameters, and 1000-grain 

weight of the premix kernel. The combination of 90°C process 

temperature treatment and 40% water addition produced the 

highest frequency for all test parameters. The triangle test 

showed that panelists could not distinguish the fortified rice with 

commercial rice in the form of both cook and uncooked rice.  
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PENDAHULUAN  

Indonesia sebagai salah satu negara 

yang masih mengalami masalah anemia 

yang cukup serius karena kekurangan 

asupan zat gizi mikro terutama zat besi  

(Astuti et al., 2013). Banyak program yang 

telah diluncurkan untuk mengatasi hal ini, 

antara lain program suplementasi melalui 

pemberian makanan maupun produk zat 

gizi seperti tablet besi dan program 

fortifikasi seperti fortifikasi besi pada 

tepung (Astuti et al., 2013; Bardosono,  

2009). Meskipun demikian, program-

program tersebut masih belum dapat 

mengatasi masalah anemia di Indonesia.  

Beras sebagai pangan pokok dan 

penyumbang kebutuhan energi utama 

dapat menjadi vehicle dalam program 

fortifikasi (Ariani, 2010; Hotz  et al., 2008; 

Beinner et al., 2010a). Penambahan 

fortifikan dalam bentuk premix kernel  

pada beras komersial (beras sosoh) untuk 

menghasilkan beras fortifikasi tidak 

menyebabkan perubahan penerimaan 

sensori dan tidak menyebabkan kenaikan 

harga beras signifikan, sehingga dapat 

memenuhi syarat untuk digunakan sebagai 

vehicle fortifikasi (CAC, 2001).  

Banyaknya jumlah produsen beras dan 

tersebar hampir di seluruh wilayah 

Indonesia merupakan faktor kendala dan 

sekaligus  menjadi tantangan  untuk 

penerapan program fortifikasi pada beras. 

Pemilihan zat gizi  yang akan 

ditambahkan pada pembuatan premix 

kernel juga perlu diperhatikan. Premix 

kernel pada penelitian ini diperkaya 

dengan zat besi. Pemilihan zat besi perlu 

mempertimbangkan beberapa faktor, 

antara lain masalah sensori, interaksi 

fortifikan dengan bahan lain, harga, dan 

bioavailabilitasnya (Allen et al., 2006). Zat 

besi yang digunakan pada penelitian kali 

ini adalah ferri pirofosfat.  Ferri pirofosfat 

merupakan kelompok fortifikan yang tidak 

larut dalam air dan kurang larut dalam 

asam encer. Fortifikan ini dipilih karena 

ferri pirofosfat tidak banyak 

mempengaruhi karakteristik sensori 

produk yang akan difortifikasi. Selain itu, 

jika dibandingkan dengan senyawa 

fortifikan zat besi lain yang larut dalam air, 

ferri pirofosfat memiliki harga yang cukup 

murah. Tingkat bioavailabilitas fortifikan 

ini juga cukup tinggi yaitu sekitar 21-74% 

(Allen et al., 2006). 

Pemilihan premix kernel pada 

penelitian ini, dibuat dari tepung beras 

yang diperkaya dengan zat besi dalam 

bentuk ferri pirofosfat diproses dengan 

teknologi hot extrusion dan dicetak  

menyerupai bentuk beras. Zat gizi mikro 

lainnya juga dapat ditambahkan sesuai 

dengan kebutuhan. (Allen et al., 2006). 

Pengolahan fortifikan dalam bentuk 

premix kernel ke dalam beras komersial 

untuk menghasilkan beras fortifikasi ini 

dapat mengurangi terjadinya pemisahan 

antara bahan pangan dengan partikel zat gizi 

mikro, serta dapat meningkatkan distribusi 

antara matriks bahan pangan dengan zat gizi 

mikro (Allen et al., 2006). 

Pilihan teknologi hot extrusion yang 

digunakan pada penelitian ini merupakan 

teknologi pengolahan premix kernel yang 

paling menjanjikan dibandingkan dengan 

teknologi lainnya. Prinsip dari teknologi 

ini adalah melewatkan adonan (tepung 

beras, fortifikan, dan air) melalui ekstruder 

ulir tunggal atau ganda pada suhu di atas 

70oC (Mishra et al., 2012). Teknologi ini 

umum digunakan karena mampu 

menghasilkan premix kernel yang paling 

menyerupai beras dan memiliki 

karakterisitik sensori terbaik (Alavi et al., 

2008; Hussain et al., 2014). Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh suhu proses dan penambahan air 

terhadap kualitas premix kernel yang 

dihasilkan. Selain itu, penelitian ini juga 

bertujuan mengetahui tingkat penerimaan 

beras fortifikasi. 
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METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain tepung beras, 

beras pandanwangi yang diperoleh dari 

daerah Bogor, pati sagu dan gliserol 

monostearat (GMS) diperoleh dari Suplier 

Jakarta, dan ferri pirofosfat yang diperoleh 

dari DSM, Singapore. 

Alat yang digunakan antara lain 

ekstruder ulir ganda (Berto BEX-DS-

2256), timbangan, mixer, oven, Chroma 

Meter Minolta CR 300, dan mikrometer 

sekrup. 

Metode  

Premix kernel dibuat dengan 

teknologi hot extrusion menggunakan 

ekstruder ulir ganda (Berto BEX-DS-

2256).  Formula yang digunakan pada 

penelitian yaitu bahan kering yang terdiri 

dari  tepung beras (800 g), pati sagu (200 

g), GMS (20 g), dan ferri pirofosfat (7000 

mg) dicampur dengan menggunakan mixer 

sampai homogen (10 menit). Selanjutnya 

ditambahkan air sebanyak 35%, 40% dan 

45% dari jumlah campuran bahan kering, 

kemudian diaduk sampai homogen (5 

menit) dan selanjutnya diekstrusi dengan 

suhu 900C, 950C dan 1000C. Premix kernel 

yang dihasilkan kemudian dikeringkan 

menggunakan pengering kabinet pada suhu 

600C selama 2 jam untuk mendapatkan 

premix kernel dengan kadar air <14% 

(Budijanto dan Yulianti, 2012). 

Parameter analisis yang dilakukan 

meliputi analisis fisik dan analisis sensori.  

Analisis fisik yang dilakukan meliputi 

analisis warna (tingkat kecerahan) dan hue, 

bobot  1000 butir, dan pengukuran bentuk 

(panjang, lebar, dan tebal). Analisis sensori 

menggunakan metode uji segitiga 

bertujuan untuk mengetahui apakah 

panelis dapat membedakan beras 

fortifikasi dengan beras komersil, baik 

dalam kondisi beras maupun dalam bentuk 

nasinya. Beras fortifikasi yang digunakan 

adalah beras fortifikasi yang dibuat dari 

beras Pandanwangi dengan fortifikan 

menggunakan premix kernel dari 

perlakuan terpilih dengan perbandingan 

beras Pandanwangi:premix kernel = 100:1. 

Analisis Fisik 

Analisis  fisik  yang  dilakukan  yaitu  

analisis  warna (tingkat kecerahan),  bobot  

1000  butir, dan pengukuran bentuk 

(panjang, lebar, dan tebal). 

Analisis Warna (Tingkat Kecerahan) 

dan Hue 

Analisis warna (tingkat kecerahan) 

dilakukan menggunakan Chroma Meter 

Minolta CR 300 (Singapore). Sampel 

premix kernel diambil sebanyak 50 g, lalu 

diukur nilai L, a, dan b. Nilai L (lightness) 

atau kecerahan menunjukkan tingkat 

warna hitam (gelap) hingga putih (cerah).  

Nilai a menunjukkan tingkat warna 

kemerahan (+) atau kehijauan (-) dan nilai 

b menunjukkan tingkat warna kekuningan 

(+) atau kebiruan (-). Nilai hue diperoleh 

menggunakan rumus berikut. 

ℎ𝑢𝑒 (°) = 𝑡𝑎𝑛−1 
𝑏

𝑎
 

Bobot 1000 Butir 

Sampel yang dipilih untuk analisis 

dilakukan secara acak terhadap premix 

kernel yang memiliki butir yang utuh dan 

baik. Sampel tersebut diambil sebanyak 

1000 butir kemudian ditimbang untuk 

diketahui bobotnya menggunakan 

timbangan analitik dengan resolusi 4 digit 

dibelakang koma. 

Pengukuran Bentuk (Panjang, Lebar, 

dan Tebal) 

Sampel yang dipilih untuk analisis 

dilakukan secara acak terhadap premix 

kernel yang memiliki butir yang utuh dan 

baik. Sampel tersebut diambil sebanyak 30 

butir kemudian diukur panjang (p), lebar 

(l), dan tebal (t) menggunakan mikrometer 

sekrup. Kemudian dari pengukuran 
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tersebut dibagi 30 sehingga diperoleh 

masing-masing nilai panjang, lebar, dan 

tebal per butir. Ilustrasi pengukuran pada 

premix kernel disajikan pada Gambar 1 

berikut.  

 
Gambar 1 Ilustrasi panjang, lebar, dan tebal premix 

kernel 

Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Penentuan sampel yang digunakan 

untuk analisis sensori berdasarkan 

perhitungan frekuensi kemunculan tingkat 

signifikansi dari pengaruh perlakuan suhu 

proses dan penambahan air terhadap 

parameter analisis. Skoring dilakukan 

untuk menentukan tingkat pengaruh 

perlakuan, antara lain 1=agak kuat, 2=kuat 

dan 3= sangat kuat. Hasil perhitungan total 

skoring tertinggi sebagai formula premix 

kernel terpilih selanjutnya digunakan 

sebagai fortifikan untuk menghasilkan 

beras fortifikasi, dan dilanjut untuk 

pengujian sensori. 

Analisis Sensori (BS, 2004) 

Analisis sensori dilakukan untuk 

mengetahui adanya perbedaan atribut 

sensori yang terdeteksi antar sampel. 

Panelis yang digunakan sebanyak 30 orang 

panelis tidak terlatih dengan uji yang 

digunakan yaitu uji segitiga. Uji ini 

dilakukan dengan menyajikan tiga sampel 

yang terdiri dari dua sampel sama dan satu 

sampel berbeda. Data hasil pengujian akan 

dianalisis menggunakan tabel peluang 

binomial. 

Uji segitiga dilakukan dalam bentuk 

beras dan nasinya. Pengujian pertama 

dilakukan untuk membedakan beras 

Pandanwangi dengan beras fortifikasi 

dengan menggunakan premix kernel 

terpilih, sedangkan pengujian yang kedua 

dilakukan untuk membedakan nasi beras 

Pandanwangi dengan nasi beras fortifikasi. 

Atribut sensori yang diujikan untuk sampel 

beras dan nasi adalah overall. Atribut 

sensori yang meliputi warna dan aroma 

untuk sampel dalam bentuk beras dan 

warna, aroma, serta rasa untuk sampel 

dalam bentuk nasi.  

Analisis Data 

Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian kali ini adalah 

rancangan acak lengkap faktorial dengan 2 

faktor yaitu Faktor (A) suhu proses (90 oC, 

95 oC, dan 100oC) dan Faktor (B) 

penambahan air (35%, 40%, dan 45%) 

dengan jumlah unit percobaan  seperti 

terlihat pada Tabel 1. Percobaan dilakukan 

dengan 2 ulangan. 

Pengolahan data dilakukan dengan 

SPSS menggunakan ANOVA (Analysis of 

Variance) pada taraf signifikansi 0,05. Jika 

hasil ANOVA signifikan akan dilanjutkan 

dengan uji lanjut Duncan. Selain itu, 

perhitungan untuk menentukan tingkat 

keseragaman dilakukan dengan mencari 

nilai RSD (relative standard deviation).
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Tabel 1 Rancangan percobaan dengan faktor suhu proses dan penambahan air 

Data hasil analisis sensori baik beras 

fortifikasi dengan beras komersial dan nasi 

fortifikasi dengan nasi komersial diolah 

menggunakan tabel binomial pada taraf 

signifikansi 0,05. Percobaan dilakukan 

pada 30 panelis sebagai jumlah ulangan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pembuatan Premix Kernel 

Rentang suhu proses yang dipilih pada 

penelitian ini adalah sebesar 90 oC, 95 oC, 

dan 100oC.  Ketiga rentang suhu proses 

dipilih untuk mencapai proses gelatinisasi 

(Budijanto dan Yuliyanti, 2012), dengan 

pertimbangan suhu gelatinisasi tepung 

beras sebesar 86,0oC (Hartono et al.,  2013) 

dan pati sagu sebesar 65,1–71,5oC (Jading 

et al., 2011). Suhu proses yang lebih 

rendah dari suhu gelatinisasi akan 

menghasilkan premix kernel yang rapuh 

(Gultom et al., 2014), sehingga tidak sesuai 

digunakan sebagai premix kernel karena 

pada waktu proses pencucian beras 

fortifikasi sebelum dimasak akan terjadi 

kehilangan zat besi yang tinggi. 

Penambahan air sebesar sebesar 35%, 

40%, dan 45% dipilih untuk menghasilkan  

premix kernel yang kompak karena terjadi 

proses gelatinisasi dan untuk mencegah 

terjadinya pengembangan produk yang 

dihasilkan (Kurachi, 1995; Kato, 2006; 

Akdogan, 1997). Selain itu, air yang 

ditambahkan pada adonan berfungsi 

sebagai plasticizer agent untuk bahan pati 

(Budi et al., 2013). Air sendiri juga 

berperan dalam tercapainya proses 

gelatinisasi bahan pati (Gultom et al., 

2014), sedangkan GMS yang ditambahkan                             

sebanyak 2% untuk membuat premix                                                       

kernel tidak lengket saat terjadi proses 

pemotongan (Budi et al., 2013). Fortifikan 

ferri pirofosfat dipilih sebagai zat yang 

akan ditambahkan karena sifatnya yang 

lebih stabil terhadap reaksi oksidasi selama 

penyimpanan dan bioavailabilitasnya yang 

cukup tinggi mencapai 74%, selain 

harganya yang relatif murah (Allen et al., 

2006). 

Proses pengeringan diperlukan agar 

premix kernel yang dihasilkan memiliki 

umur simpan yang panjang. Alat pengering 

yang digunakan pada proses pengeringan 

premix kernel pada penelitian ini adalah 

oven kabinet. Premix kernel dikeringkan 

pada suhu 60oC selama 2 jam. Pengeringan 

dengan metode tersebut mampu 

menghasilkan premix kernel dengan kadar 

air 9-11% (bb). Premix kernel dengan 

kadar air <14 % akan memiliki umur 

simpan yang cukup panjang karena 

pertumbuhan kapang dapat dihambat 

selama penyimpanan (Noviasari et al., 

2013). Kadar air premix kernel tersebut 

juga telah memenuhi persyaratan SNI  

beras. Menurut SNI kadar air maksimal 

untuk beras adalah 14% (BSN, 2008). Pada 

praktek industri alat pengering yang 

digunakan adalah conveyor tunnel dryer 

yang mempunyai kapasitas besar dan 

waktu pengeringan yang cepat sehingga 

lebih meminimalkan perubahan warna. 

Jika pada pengering kabinet dapat 

dihasilkan warna yang dapat diterima maka 

pada waktu penggandaan skala dengan 

conveyor tunnel dryer akan menghasilkan 

warna yang lebih baik. 

Analisis Warna (Tingkat Kecerahan) 

dan Hue 

Warna merupakan salah satu 

parameter yang penting bagi konsumen 

dalam memilih produk. Warna yang tidak 

Suhu proses (A) 

Penambahan air (B) 

35 % (B35) 40 % (B40) 45 % (B45) 

90oC (A90) A90B35 A90B40 A90B45 

95oC (A95) A95B35 A95B40 A95B45 

100oC (A100) A100B35 A100B40 A100B45 
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menarik atau memberi kesan menyimpang 

dari warna sebenarnya akan menurunkan 

daya tarik konsumen, walaupun bahan 

pangan tersebut bernilai gizi tinggi dan 

teksturnya sangat baik (Ladamay dan 

Yuwono,  2014). 

Pengukuran warna (tingkat 

kecerahan) premix kernel dilakukan 

menggunakan Chromameter Minolta CR 

300 dengan melihat nilai L, a, dan b.  Nilai 

L menyatakan tingkat kecerahan atau gelap 

terang, a menyatakan nilai kemerahan dan 

b menyatakan nilai kekuningan. Tingkat 

kecerahan menyatakan banyaknya cahaya 

yang dapat diterima oleh mata (Handoyo, 

2006). Nilai tingkat kecerahan dinyatakan 

dalam kisaran 0-100 dengan nilai 0 

cenderung berwarna hitam atau sangat 

gelap, sedangkan nilai 100 cenderung 

berwarna putih atau terang. Hue 

merupakan suatu ukuran panjang 

gelombang yang terdapat pada warna 

dominan seperti merah dan kuning yang 

diterima oleh penglihatan (Kusumanto et 

al., 2011). Nilai hue mempunyai rentang 

dari 0 – 360o dengan nilai 0o menyatakan 

warna merah, lalu memutar nilai-nilai 

spektrum warna tersebut kembali lagi ke 0o 

untuk menyatakan merah lagi (Hariyanto, 

2009). Hasil pengukuran analisis warna 

(tingkat kecerahan) dan hue dapat dilihat 

pada Gambar 2 dan Gambar 3. 

Pengukuran nilai kecerahan premix 

kernel menunjukkan bahwa semakin tinggi 

suhu yang digunakan, maka nilai 

kecerahannya akan semakin menurun pada 

penambahan air yang sama. Penurunan 

nilai kecerahan tersebut disebabkan oleh 

reaksi pencoklatan non-enzimatis yang 

terjadi selama proses pembuatan premix 

kernel. Suhu yang semakin tinggi 

menyebabkan reaksi tersebut menjadi lebih 

cepat, serta keberadaan asam amino lisin, 

dan ion metal seperti Cu+, Cu2+, Fe2+, 

dan Fe3+ (Kusnandar, 2011). Serelia beras  

dilaporkan oleh Vasal (2004) mengandung 

asam amino esensial lisin sebesar 3,5-4%.

 
Gambar 2 analisis warna (tingkat kecerahan). Nilai dengan huruf berbeda yang ditampilkan pada grafik 

menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05); n=2
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Gambar 3 analisis Hue (o). Nilai dengan huruf berbeda yang ditampilkan pada grafik menunjukkan 

perbedaan signifikan (p<0,05); n=2 

Tingkat kecerahan tertinggi yaitu 

61,20 ditunjukkan oleh premix kernel yang 

diproduksi pada suhu proses 90oC dengan 

jumlah air yang ditambahkan sebanyak 

40%. Hasil ANOVA menyatakan bahwa 

suhu proses dan penambahan air memiliki 

pengaruh yang nyata (p<0,05). Namun, 

tidak terdapat pengaruh yang nyata dari 

interaksi antara suhu proses dan 

penambahan air terhadap tingkat 

kecerahan.  Tingkat kecerahan yang 

semakin tinggi akan semakin baik. Hal ini 

bertujuan untuk membuat premix kernel 

memiliki karakteristik semirip mungkin 

dengan beras karena pada proses 

penyajiannya premix kernel akan dicampur 

dengan beras komersial pada perbandingan 

1:100 (Alavi et al., 2008; Thahir, 2010). 

Dengan kemiripan yang tinggi, diharapkan 

saat premix kernel dicampur dengan beras 

untuk menghasilkan beras fortifikasi tidak 

dapat dikenal oleh konsumen. 

Hasil pengukuran tingkat kecerahan 

juga menunjukkan bahwa premix kernel 

yang diproduksi dengan penambahan 35% 

air, nilainya selalu lebih rendah jika 

dibandingkan dengan premix kernel yang 

diproduksi dengan penambahan 40% dan 

45% pada setiap penggunaan suhu proses 

yang sama. Hal ini terjadi karena 

penggunaan air yang lebih sedikit akan 

mempercepat kenaikan suhu proses yang 

mengakibatkan premix kernel yang 

dihasilkan akan menjadi lebih gelap 

(Akdogan, 1997). Hal tersebut karena tipe 

ekstruder yang digunakan pada peneltian 

ini adalah ekstruder dengan konfigurasi 

ulir untuk ekstrusi mengembang, sehingga 

peran air sebagai pelumas sangat penting 

sekali. Jika ekstruder yang digunakan 

adalah tipe ulirnya low shear extrusion  

toleransi terhadap air akan lebih besar.  

Nilai hue premix kernel yang 

dihasilkan bernilai 87,21-88,83o. Hasil ini 

tidak jauh berbeda dengan nilai hue pada 

beras putih yaitu rentang 80,64-87,99o 

(Pramai dan Jiamyangyuen 2006).  

Berdasarkan rentang nilai tersebut, premix 

kernel dan beras putih memiliki parameter 

warna yang sama yaitu red yellow karena 

berada pada rentang 54-90o. Dengan 

demikian, premix kernel yang dihasilkan 

pada penelitian ini memiliki kemiripan 

warna dengan beras putih komersil. 

Hasil ANOVA untuk nilai hue 

menyatakan bahwa baik suhu proses, 

penambahan air, maupun interaksi antara 

suhu proses dengan penambahan air 

memiliki pengaruh yang nyata terhadap 

nilai hue (p<0,05) untuk semua faktor.
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Bobot 1000 Butir 

Pengujian bobot 1000 butir premix 

kernel ini dilakukan untuk mengetahui 

keseragaman berat dari premix kernel yang 

dihasilkan. Penetapan bobot 1000 butir 

merupakan salah satu pengujian yang 

mempengaruhi penerimaan fisik premix 

kernel. Nilai keseragaman dari bobot 1000 

butir dapat dilihat dari nilai RSD  hasil 

pengukuran (Tabel 2). Berdasarkan 

pengukuran nilai RSD, diperoleh cukup 

kecil dan merata. Semakin kecil nilai RSD 

maka semakin tinggi tingkat 

keseragamnnya (Feldsine et al., 2002).  

Hasil pengukuran bobot 1000 butir 

yang disajikan pada Gambar 4 

menunjukkan bahwa premix kernel yang 

dihasilkan memiliki bobot sebesar 14-18 g 

per 1000 butir.  Perolehan hasil ini lebih 

rendah dibandingkan pada 10 varietas 

beras padi gogo lokal Ende yaitu 

dilaporkan berkisar 17,58-28,36 g (Lalel et 

al., 2009). Nilai bobot 1000 premix kernel 

ini, dipengaruhi oleh bentuk premix kernel 

yang dihasilkan, sedangkan bentuk premix 

kernel dipengaruhi oleh karakteristik 

adonan (pati, serat, lemak, protein), kadar 

air adonan, suhu proses, kecepatan ulir dan 

sebagainya (Budi et al., 2013). 

Pada uji ANOVA untuk nilai bobot 

1000 butir menyatakan bahwa interaksi 

antara suhu proses dan penambahan air 

memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap bobot 1000 butir premix kernel 

(p<0,05). Hal ini menunjukkan bahwa 

kedua faktor, yaitu suhu proses dan 

penambahan air mempengaruhi terhadap 

bentuk premix kernel dan sekaligus nilai 

bobot 1000 butir. 

Selain pengaruh suhu proses dan 

penambahan air, kecepatan pisau 

pemotong juga diketahui berpengaruh 

terhadap bentuk premix kernel yang 

dihasilkan. Kecepatan pisau yang semakin 

lambat akan menghasilkan premix kernel 

yang ukurannya semakin besar, begitu pula 

sebaliknya (Zilberboim, 1994), sehingga 

kecepatan pisau pemotong perlu 

diperhatikan dalam menghasilkan premix 

kernel yang seragam. Pada penelitian ini, 

kecepatan pisau yang digunakan dalam 

pembuatan premix kernel yaitu 103 rpm 

dengan kecepatan putar ulir yaitu 75 rpm, 

dan kecepatan auger 27 rpm. 

 
 Tabel 2 nilai RSD bobot 1000 butir premix kernel

Keterangan: formula F1= A90B35; F2= A90B40; F3= A90B45; F4= A95B35; F5= A95B40; F6= A95B45; 

F7= A100B35; F8= A100B40; F9= A100B45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Formula F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 

RSD(%) 3,32 4,18 5,19 13,02 7,58 6,71 3,09 12,22 5,81 
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Gambar 4  analisis bobot 1000 butir. Nilai dengan huruf berbeda yang ditampilkan pada grafik 

menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05); n=2 

Pengukuran Bentuk (Panjang, Lebar, 

dan Tebal) 

Pengukuran bentuk premix kernel 

mengacu pada bentuk yang dimiliki oleh 

beras, meliputi panjang, lebar, dan tebal. 

Pengukuran dilakukan untuk mengetahui 

keseragaman bentuk premix kernel dengan 

mengacu pada bentuk beras. Hasil 

pengukuran bentuk premix kernel dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Berdasarkan tabel tersebut, diketahui 

bahwa premix kernel yang dihasilkan 

memiliki panjang 2,21-2,45 mm, lebar 

0,84-0,98 mm, dan tebal 0,71-0,84 mm. 

Hasil premix kernel ini berada dibawah 

kisaran ukuran beras putih komersial pada 

umumnya. Tafzi (2012) melaporkan 

ukuran dari 12 varietas beras padi lokal 

pasang surut asal Kecamatan Pengabuan 

memiliki panjang berkisar 5,37-6,91 mm 

dan lebar berkisar 2,03-2,53 mm. Selain 

itu, beras memiliki standar nilai panjang 

yang diklasifikan dalam 4 ukuran, yaitu 

sangat panjang (>7,50 mm), panjang (6,61-

7,50 mm), sedang (5,51-6,60 mm), dan 

pendek (<5,50 mm) (Santika dan 

Rozakurniati, 2010). Dengan demikian, 

premix kernel yang dihasilkan pada 

penelitian ini tergolong berukuran lebih 

pendek dan lebih kecil dibandingkan 

dengan beras putih komersil. Ukuran die 

diketahui mempengaruhi panjang dan lebar 

premix kernel, sedangkan ketebalan premix 

kernel akan dipengaruhi oleh kecepatan 

pisau pemotong (Zilberboim, 1994). Jika 

kecepatan pisau semakin tinggi maka 

premix kernel yang dihasilkan akan 

semakin tipis (Zilberboim, 1994). Premix 

kernel yang terlalu tipis bentuknya akan 

cenderung sedikit melengkung seperti 

bulan sabit setelah melalui proses 

pengeringan. Pada penelitian ini ukuran die 

yang digunakan yaitu panjang 6 mm dan 

lebar 2 mm. 

Keseragaman bentuk butir premix 

kernel dapat dilihat dari nilai RSD 

pengukuran. Nilai RSD pengukuran bentuk 

premix kernel dengan mikrometer sekrup 

cukup seragam (teliti), walaupun ada 

beberapa yang nilainya tidak teliti (RSD > 

5 %) (Feldsine et al., 2002). Keseragaman 

bentuk premix kernel berkaitan dengan 

kecepatan pisau pemotong. Kecepatan 

pisau pemotong akan menentukan 

ketebalan dari premix kernel yang 

dihasilkan karena variabel ini dapat diatur 

(cepat atau lambat) (Zilberboim, 1994), 

sedangkan konsistensi bentuk premix 

kernel dari segi panjang dan lebar akan 

lebih konsisten untuk seragam karena dua 

hal ini dipengaruhi bentuk die yang tetap 
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(tergantung jenis die yang digunakan) 

(Zilberboim, 1994). 

Pemilihan Perlakuan Terbaik dan 

Analisis Sensori 

Pemilihan perlakuan terbaik 

didasarkan pada perhitungan frekuensi 

kemunculan tingkat signifikansi perlakuan 

terhadap parameter analisis. Hasil analisis 

pemilihan perlakuan terbaik dapat dilihat 

pada Gambar 5.  Berdasarkan Gambar 5, 

kombinasi proses terpilih yaitu formulasi 

A90B40 karena menunjukkan frekuensi 

kemunculan tingkat signifikansi tertinggi 

yaitu 9. Premix kernel yang dihasilkan dari 

kombinasi proses terpilih selanjutnya 

digunakan sebagai fortifikan untuk 

menghasilkan beras fortifikasi untuk 

pengujian secara sensori. Beras fortifikasi 

dihasilkan dengan cara pencampuran beras 

Pandanwangi dan premix kernel dengan 

perbandingan 100:1. 
Tabel 3 Hasil pengukuran panjang (p), lebar (l) dan tebal (t) 

Data yang disajikan sebagai rataan±standar deviasi; n=2  

Gambar 5 frekuensi kemunculan tingkat signifikansi perlakuan  (nilai skor 1= agak kuat; 2= kuat dan 3= 

sangat kuat) 

 

 

Formula Rataan (mm) RSD % 

Panjang Lebar Tebal Panjang Lebar Tebal 

A90B35 2,44±0,04 0,96±0,03 0,79±0,05 1,78 3,12 6,27 

A90B40 2,39±0,05 0,95±0,03 0,74±0,07 2,20 3,21 8,82 

A90B45 2,30±0,08 0,88±0,03 0,77±0,14 3,69 2,89 17,86 

A95B35 2,45±0,07 0,98±0,04 0,71±0,07 2,88 3,78 9,49 

A95B40 2,39±0,05 0,97±0,03 0,76±0,06 2,14 3,48 7,70 

A95B45 2,21±0,05 0,86±0,02 0,81±0,11 2,22 2,22 13,48 

A100B35 2,38±0,05 0,97±0,04 0,71±0,07 2,09 4,32 9,74 

A100B40 2,25±0,05 0,86±0,03 0,84±0,11 2,40 3,23 13,13 

A100B45 2,22±0,05 0,84±0,02 0,80±0,08 2,46 2,42 10,14 
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Gambar 6  (a) beras fortifikasi, (b) beras Pandanwangi, (c) nasi fortifikasi, dan (d) nasi beras 

Pandanwangi 

 
Gambar 7 uji segitiga beras fortifikasi dan komersial serta nasi fortifikasi dan komersial  (n= 30, p<0,05

Uji segitiga dilakukan untuk 

membedakan beras fortifikasi dengan 

beras Pandanwangi dan membedakan nasi 

fortifikasi dengan nasi beras Pandanwangi. 

Atribut sensori yang diuji meliputi warna 

dan aroma untuk sampel beras dan warna, 

aroma, dan rasa untuk sampel nasi. 

Penampilan sampel beras Pandanwangi 

dan nasinya dapat dilihat pada Gambar 6. 

Hasil uji segitiga pada penelitian ini 

menunjukkan  bahwa terdapat masing-

masing 12 panelis dan 6 panelis yang 

menjawab dengan benar dalam 

membedakan beras fortifikasi dengan 

beras komersial dan nasi fortifikasi dengan 

nasi komersial (Gambar 7), sehingga 

secara statistik dapat dikatakan panelis 

tidak dapat membedakan antara beras dan 

nasi fortifikasi dengan beras dan nasi beras 

pandanwangi dengan tingkat kepercayaan 

95% (p<0,05), karena jumlah panelis yang 

menjawab benar kurang dari 15 panelis. 

Hasil ini  dapat dijadikan sebagai salah satu 

indikator bahwa premix kernel yang 

dihasilkan dapat digunakan untuk 

fortifikan beras fortifikasi dan berpeluang  

dapat diterima oleh masyarakat. Hasil ini 

mengkonfirmasi penelitian Beinner et al., 

(2010b) bahwa teknik ekstrusi dapat 

menghasilkan premix kernel yang baik.   

KESIMPULAN  

Perlakuan suhu, penambahan air dan 

interaksinya berpengaruh nyata terhadap 

parameter sifat  fisik premix kernel. 
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Tingkat kecerahan tertinggi yaitu 61,20 

ditunjukkan oleh premix kernel yang 

diproduksi pada suhu proses 90oC dengan 

jumlah air yang ditambahkan sebanyak 

40%. Bobot 1000 butir terbesar diperoleh 

pada penambahan air 35% dan suhu proses 

900C dengan nilai RSD yang rendah. 

Perlakuan suhu proses 90oC dan 

penambahan 35% dan 40% air 

menghasilkan bentuk seragam hal ini 

ditunjukkan dari nilai rataan RSD yang 

rendah. Perlakuan terpilih adalah 

perlakuan suhu proses 900C dan 

penambahan air 40%. 

Beras fortifikasi, dengan fortifikan 

premix kernel hasil produksi dari perlakuan 

suhu proses 900C dan penambahan air 40% 

tidak bisa dibedakan dengan beras 

Pandanwangi oleh panelis baik dalam 

bentuk beras maupuan dalam bentuk 

nasinya, sehingga dapat dikatakan  premix 

kernel yang dihasilkan dari kombinasi 

proses suhu 900C dengan penambahan air 

sebanyak 40% dapat dijadikan bahan 

fortifikan untuk fortifikasi beras.   
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to�solve�the�problem,�or�prove�or�disprove�the�hypothesis.�It�may�contain�all�the�

terminology�and�the�notations�used,�and�develop�the�equations�used�for�reaching�

a�solution.�It�should�allow�a�reader�to�replicate�the�work”�

Result�and�discussion,�“This�section�shows�the�facts�collected�from�the�work�to�

show�new�solution�to�the�problem.�Tables�and�figures�should�be�clear�and�concise�

to�illustrate�the�findings.�Discussion�explains�significance�of�the�results.”�

Conclusions,�“Conclusion�expresses�summary�of�findings,�and�provides�answer�

to�the�goals�of�the�work.�Conclusion�should�not�repeat�the�discussion.”�
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