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ABSTRAK

Indonesia memiliki keanekaragaman olahan nasi khas daerah sebagai kekayaan gastronomi nusantara. Namun demikian,
olahan nasi tersebut memiliki umur simpan yang pendek, sehingga hanya dapat dikonsumsi di daerah tersebut. Salah satu
solusi yang potensial untuk menangani masalah tersebut adalah pengembangan nasi instan. Pengembangan nasi instan telah
dilakukan dan ditemukan pada berbagai sumber literatur. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan mengkaji metode pembuatan
nasi instan dan potensinya dalam pengmbangan olahan nasi sebagai kekayaan gastronomi nusantara. Metode yang digunakan
dalam penelitian ini berupa Systematic Literature Review (SLR) dari data base Google Scholar, PubMed, ScienceDirect, dan
MPDI menggunakan protokol PRISMA. Ditemukan 19 artikel ilmiah yang memenuhi kriteria inklusi yang telah diidentifikasi
dengan pendekatan Population, Intervention, Comparison, Outcome, and Study Design (PICOS). Hasil kajian
menunjukkan bahwa proses pembuatan nasi instan melibatkan proses perendaman dengan larutan asam sitrat, pencucian,
pemasakan, pendinginan, pembekuan, thawing, dan pengeringan dengan berbagai metode. Metode pengeringan
yang dapat digunakan beragam, seperti metode cabinet drying, fluidized bed drying, freeze drying, dan microwave
drying. Proses pengeringan tersebut menggunakan suhu dan waktu yang berbeda-beda bergantung pada metode
pengeringan yang digunakan, jenis nasi, dan kadar air yang ditargetkan. Pengembangan nasi instan berbasis resep
tradisional yang dikemas secara modern dan praktis, tanpa kehilangan identitas rasa dapat menjadi salah satu
upaya pengembangan gastronomi nusantara dan daya saing wisata di tingkat global.

Kata kunci :
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ABSTRACT

Indonesia has a rich variety of traditional regional rice dishes that represent the nation’s culinary and gastronomic heritage.
However, these dishes typically have a short shelf life, limiting their availability to local consumption only. One potential
solution to address this issue is the development of instant rice. Various studies have explored the production of instant rice,
highlighting its potential as a medium to preserve and promote traditional rice-based dishes. This study aims to systematically
review the methods used in the production of instant rice and its potential in enhancing the value of Indonesian gastronomic
heritage. A Systematic Literature Review (SLR) was conducted using the PRISMA protocol across multiple databases,
including Google Scholar, PubMed, ScienceDirect, and MDPI. A total of 19 scientific articles that met the inclusion criteria
were analyzed using the Population, Intervention, Comparison, Outcome, and Study Design (PICOS) framework. The review
revealed that the production process of instant rice generally involves soaking in a citric acid solution, washing, cooking,
cooling, freezing, thawing, and drying using various techniques. Drying methods include cabinet drying, fluidized bed drying,
freeze drying, and microwave drying, each with different temperature and time settings depending on the rice type and target
moisture content. The development of instant rice based on traditional recipes—packaged in a modern and practical format
without compromising authentic flavors—holds strong potential to promote Indonesian gastronomy and enhance its
competitiveness in the global culinary tourism market.

Keywords :
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A. PENDAHULUAN Penelusuran yang dilakukan pada tahun 2014-2016,
Makanan pokok utama masyarakat Indonesia  tercatat lebih dari 3.250 jenis hidangan Indonesia
adalah nasi. Hal ini dapat dilihat dari tingkat konsumsi  (Gardjito et al., 2024) Namun demikian, olahan nasi
beras yang paling tinggi secara signifikan selama 20  memiliki umur simpan yang pendek. Hal ini
tahun terakhir (Badan Pangan Nasional, 2024b, 2024a;  menyebabkan hidangan olahan nasi, khususnya olahan
Kementerian Pertanian, 2024). Tingkat konsumsi  nasi tradisional khas suatu daerah hanya dapat
beras Indonesia pada tahun 2019 sebesar 78,429  dinikmati di tempat dan sulit dijadikan sebagai oleh-
kg/kap/tahun dan mencapai 80,905 kg/kap/tahun pada  oleh wisatawan.
tahun 2023 (Kementerian Pertanian, 2023). Beras yang Salah satu upaya yang dilakukan untuk
tersebut dikonsumsi dengan berbagai olahan, seperti  memperpanjang umur simpan nasi adalah pengolahan
nasi megono, nasi langgi, nasi jinggo, nasi krawu, nasi  nasi instan yang terinspirasi dari olahan nasi khas
jamblang, dan olahan nasi lainnya (Demedia, 2010).  Nusantara (Pramesthi & Yulistiani, 2025; Wardhani et
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al., 2024a; Widowati, Asni, et al., 2020). Selain untuk
mengembangkan olahan nasi khas Nusantara,
pengembangan nasi instan dengan  berbagai
penambahan bahan untuk meningkatkan penerimaan
konsumen terhadap flavor nasi yang dihasilkan.
penambahan tersebut juga bertujuan dalam
pengembangan pangan fungsional yang memposisikan
nasi instan sebagai pembawa komponen bioaktif dari
bahan pangan yang ditambahkan (Hidayat et al., 2023;
Pramesthi & Yulistiani, 2025a; Rochmah &
Kurniawati, 2024; Wardhani et al., 2024; Widowati,
Sasmitaloka, et al., 2020) Namun demikian, setiap
literatur memiliki metode pembuatan nasi instan yang
berbeda-beda. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
mengkaji metode pembuatan nasi instan dan
potensinya dalam pengembangan olahan nasi sebagai
kekayaan gastronomi nusantara.

Pengembangan ini tidak hanya penting dalam
konteks ketahanan pangan dan mitigasi bencana, tetapi
juga sebagai bagian dari strategi penguatan pariwisata
kuliner Indonesia, yang belakangan ini menjadi fokus
utama dalam pengembangan destinasi pariwisata
berbasis budaya. Nasi instan dengan karakter khas
lokal dapat menjadi bagian dari promosi kuliner
autentik daerah yang mudah dikemas dan dikenalkan
kepada wisatawan domestik maupun mancanegara.

B. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2025
di Politeknik Nest. Pustaka diperoleh menggunakan
kata kunci (“nasi instan” OR “nasi siap saji” OR
“instant rice” OR “ready-to-eat rice”) pada Google
Scholar, Pubmed, ScienceDirect, dan MDPI. Pustaka
diperoleh melalui pendekatan kajian pustaka sistematis
berbasis protokol Preferred Reporting Items for
Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA).
Protokol PRISMA terdiri atas tahap identifikasi,
screening, dan uji eligibilitas (Page et al., 2021). Tahap
identifikasi dilakukan dengan memisahkan artikel
duplikasi. Kemudian artikel yang berhasil lolos,
dilakukan screening berdasarkan kriteria inklusi.
Pustaka yang diigunakan diseleksi berdasarkan kriteria
inklusi yang harus dipenuhi sebagai berikut.
Artikel ilmiah hasil penelitian (sumber primer)

Annisa Noor Rachmawati, Hendri Gigih Saputro, Aulia
Firmansyah

Berbahasa Indonesia atau Inggris

Diterbitkan dalam kurun waktu 2016-2025

Dapat diakses penuh (full text)

Terindeks dalam database Google Scholar,
Pubmed, ScienceDirect, dan MDPI

Sampel penelitian berupa beras putih (polished
rice)

Informasi dan data dari pustaka yang diperoleh
dilakukan pengecekan eligibilitas dengan strategi
Population, Intervention, Comparison, Outcome, and
Study Design (PICOS). Populasi (population)
merupakan kelompok yang menjadi fokus penelitian.
Intervensi (intervention) merupakan perlakuan yang
diberikan kepada populasi. Perbandingan
(comparison) merupakan kelompok pembanding
untuk menilai efektifitas intervensi yang diberikan.
Hasil (outcome) merupakan hasil yang diukur untuk
menentikan efektivitas intervensi yang diberikan.
Desain studi (study design) merupakan metode atau
desain penelitian yang digunakan (Amir-Behghadami
& Janati, 2020). Data yang dinilai eligible
diklasifikasikan dan dianalisis berdasarkan metode dan
jenis bahan pangan yang ditambahkan. Hasil analisis
data disajikan secara kualitatif deskriptif untuk
menjawab rumusan masalah dan tujuan penelitian.

Protokol PRISMA dan strategi PICOS
digunakan agar tinjauan pustaka yang dilakukan
menjadi sistematis, transparan, lengkap, dan akurat.
Hal ini akan mempermudah penulis dalam menilai
kualitas dan relevansi temuan.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pencarian literatur dari database Google
Scholar, Pubmed, ScienceDirect, dan MDPI
ditemukan 5002 artikel yang berkaitan dengan nasi
instan. Artikel tersebut diseleksi melalui beberapa
tahapan sebelum dianalisis, yaitu identifikasi
(identification), screening, dan pengecekan eligibilitas
(eligibility). Pengujian eligibilitas dilakukan sesuai
dengan Tabel 1, sedangkan proses seleksi artikel
hingga didapatkan 19 artikel yang digunakan dapat
dilihat pada Gambar 1.

Tabel 1. Kriteria inklusi dan eksklusi berdasarkan strategi PICOS

Strategi PICOS Kriteria inklusi

Kriteria eksklusi

P (Population) Nasi instan dari beras sosoh (polished rice)

I (Invention) Metode pembuatan nasi instan
C (Comparison)  Terdapat sampel kontrol
O (Outcome)

S (Study design)  Eksperimental

Proses pembuatan nasi instan yang paling optimal

Nasi instan selain dari beras sosoh (polished rice)

Selain metode pembuatan nasi instan

Tanpa sampel kontrol

Tidak ditemukan proses pembuatan nasi instan yang paling optimal

Non-eksperimental
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Kekayaan Gastronomi Nusantara
— Identifikasi melalui pencarian di database
S Google Scholar (n = 4790), PubMed (n =
b5 55), ScienceDirect (n = 63), MDPI (n = 94)
E=y (total = 5002)
1S
= i ;} Artikel duplikasi (n = 18)
Artikel tanpa duplikasi (n = 4984) ‘
— o Artikel yang tidak
| memenuhi kriteria inklusi
g A 4
§ Screening artikel berdasarkan kriteria
ut) inklusi (n = 2150)
o| Artikel yang tidak relevan
(n=2082)
v
Artikel yang telah dilakukan screening
berdasarkan judul, abstrak, dan kata
kunci
_| Artikel yang tidak eligible
g g (n=49)
= v
& Seleksi artikel berdasarkan eligibilitas
a
(n=19)
e v
"§ Artikel yang digunakan untuk kajian
] pustaka (n =19)
Gambar 1. Proses seleksi literatur
Tahapan Utama Pembuatan Nasi Instan subtituen, dan metode pengeringan. Metode

Seluruh artikel yang digunakan secara umum
menyebutkan metode pembuatan nasi instan yang
serupa. Rangkuman dari proses pembuatan nasi instan
tersebut dapat dilihat pada Gambar 2. Variasi metode
pembuatan nasi instan terlihat pada proses
perendaman, penggunaan bahan tambahan atau

pengeringan tersebut terdiri atas metode pengeringan
cabinet drying, freeze drying, dan microwave drying.
Seluruh artikel menyebutkan bahwa variasi di atas
menyebabkan perubahan karakteristik fisikokimia dan
organoleptik.

‘ Perendaman

v

| Pencucian

v

Bumbu,/
subtituen

Pemasakan

Pendingman

v

TPembeknan

v

Thawing

v

Pengeringan
(cabrinet drying, free drying, wicrowave drying)

Gambar 2. Proses pembuatan nasi instan
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Variasi Metode dan Dampaknya

Nasi instan dibuat dengan metode pengeringan.
Proses pembuatan nasi instan diawali dengan proses
perendaman beras dengan natrium sitrat (CsHsNazO»).
Proses perendaman tersebut dapat meningkatkan
porositas beras karena natrium sitrat dapat memecah
protein pada beras (Sasmitaloka et al., 2020; Vita Nur
Rochmah et al., 2024; Waluyo et al., 2020; Widowati,
Asni, et al., 2020; Widowati, Sasmitaloka, et al.,
2020). Hal ini menyebabkan peningkatan kemampuan
absorpsi air saat proses rehidrasi nasi instan (Sharma
etal., 2024). Waluyo et al. (2020) menyebutkan bahwa
konsentrasi optimal natrium sitrat sebesar 2—-7%
dengan perendaman beras selama 2 jam.

Tahap selanjutnya adalah proses pencucian
untuk menghilangkan residu asam sitrat. Adanya
residu asam sitrat dikhawatirkan akan memengaruhi
rasa nasi yang dihasilkan. Beras yang telah dicuci
ditambahkan air dengan rasio tertentu, selanjutnya
dipanaskan atau dimasak hingga menjadi nasi. Pada
proses ini dapat dimodifikasi dengan penambahan
bumbu atau bahan tambahan lain yang dapat
menghasilkan nasi instan yang lebih bervariatif.

Setelah proses pemasakan nasi dengan atau
tanpa tambahan bahan  baku/subtituen, nasi
didinginkan. Kemudian nasi dibekukan selama 24 jam.
Proses pembekuan ini menyebabkan terjadinya
retrogradasi pati, yaitu proses penyusunan kembali
struktur pati yang telah tergelatinisasi menjadi struktur
yang lebih teratur dan mirip kristal (Chakraborty et al.,
2023; Strozyk et al.,, 2022). Struktur tersebut
menyebabkan pati lebih sulit dicerna (Chakraborty et
al., 2023). Hal ini menyebabkan nasi instan memiliki
indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan
dengan nasi yang umumnya ditemukan (Ritudomphol
& Luangsakul, 2019; Rusdin et al., 2023; Waluyo et
al., 2020).

Setelah proses pembekuan, dilakukan proses
thawing. Proses ini bertujuan mencegah penurunan
kualitas dan cita rasa. Selain itu, thawing dapat
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme yang
dapat merusak produk (Badan Pengawas Obat dan
Makanan, 2021).

Proses utama sekaligus terakhir dalam
pembuatan nasi instan adalah proses pengeringan.
Proses ini sangat bervariasi, dapat menggunakan
beragam metode termasuk beragam suhu dan waktu
pengeringan. Metode yang mudah, murah, dan sering
dilakukan adalah cabinet drying atau tray drying.
Cabinet drying mengeringkan nasi yang diletakkan
pada tray dengan prinsip menguapkan air dengan udara
panas yang mengalir dalam ruangan tertutup (Aisyah
et al., 2023). Pengeringan nasi dengan cabinet drying
dilakukan pada suhu 50-90°C selama 3,5-8 jam.
Semakin tinggi suhu yang digunakan, waktu
pengeringan akan semakin singkat (Aisyah et al.,
2023; Chung et al., 2018; Hidayat et al., 2023; Lee et
al., 2025; Meng et al., 2019; Pramesthi & Yulistiani,
2025b; Rusdin et al., 2023; Sasmitaloka et al., 2020;
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Sharma et al., 2024; Waluyo et al., 2020; Widowati,
Sasmitaloka, et al., 2020; Wongsa et al., 2016; Yang et
al., 2024).

Selain cabinet drying, metode pengeringan
yang dapat digunakan adalah fluidized bed drying
(Wardhani et al., 2024). Pengeringan ini dilakukan
dengan prinsip mengalirkan udara panas dengan
kecepatan tertentu dari arah bawah, sehingga bahan
yang dikeringkan akan melayang-layang atau
terfluidisasi (Asiah & Djaeni, 2021). Pengeringan ini
lebih cepat dibandingkan cabinet drying karena udara
yang dialirkan memiliki kecepatan yang lebih tinggi.

Pengeringan beku (freeze drying) nasi dapat
dilakukan tanpa melewati proses thawing atau nasi
tetap dalam keadaan beku (Ribka Banurea et al., 2020;
Yang et al., 2024). Metode ini dilakukan pada tekanan
rendah, sehingga air dapat menyublim (Biksono,
2022). Proses ini dapat mempertahankan kualitas
produk dengan lebih baik, namun memerlukan biaya
yang lebih besar.

Metode pengeringan lain yang dapat digunakan
adalah microwave drying. Metode ini menggunakan
radiasi gelombang mikro untuk mengeringkan nasi
dalam waktu yang lebih singkat dibandingkan dengan
cabinet drying. Nasi instan yang dihasilkan lebih
berpori dan bulir nasi tidak menggumpal (Phukasmas
& Songsermpong, 2019).

Seluruh metode pengeringan di atas dilakukan
untuk menghasilkan nasi instan dengan kualitas yang
ditargetkan. Nasi instan yang baik memiliki waktu
rehidrasi maksimal 5 menit (Pramesthi & Yulistiani,
2025a; Sasmitaloka et al., 2020; Sharma et al., 2024).
Selain itu, kisaran kadar air nasi instan yang
diharapkan berkisar 8,90-12,5% (Sasmitaloka et al.,
2020; Widowati, Asni, et al., 2020). Namun demikian,
kadar air nasi instan dengan freeze drying sebesar
3,03-4,21% (Ribka Banurea et al., 2020).

Potensi Pengembangan dan Dampak pada
Gastronomi Nusantara dan Pariwisata

Potensi pengembangan nasi instan menjadi
varian nasi tradisional instan sangat tinggi.
Pengembangan tersebut seperti pembuatan nasi kuning
instan, nasi gurih instan, dan nasi uduk instan
(Pramesthi & Yulistiani, 2025a; Wardhani et al., 2024;
Widowati, Asni, et al., 2020). Produk-produk tersebut
merupakan representasi dari berbagai kekayaan
kuliner Indonesia yang memiliki potensi besar sebagai
bagian dari promosi gastronomi dan daya tarik wisata
kuliner.

Dalam konteks pariwisata gastronomi, nasi
instan berbasis resep tradisional dapat menjadi bentuk
inovatif dari kuliner lokal yang dikemas secara modern
dan praktis, tanpa kehilangan identitas rasa.
Wisatawan yang datang ke Indonesia atau yang
mengikuti kegiatan promosi kuliner luar negeri dapat
membawa nasi instan tersebut sebagai suvenir atau
oleh-oleh khas, sekaligus memperluas jangkauan
pengenalan makanan tradisional Indonesia ke dunia
global.
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Selain itu, pengembangan varian nasi dapat
dilakukan dengan penambahan puree buah naga dan
ekstrak kurkumin (Aisyah et al., 2023; Hidayat et al.,
2023). Penambahan puree buah naga mampu
meningkatkan kandungan betakaroten nasi instan
secara signifikan. Betakaroten berperan sebagai
antioksidan dan antidiabetes (Ctor et al., 2017; Jiang et
al., 2021). Namun demikian, terjadi penurunan kadar
betakaroten pada nasi instan matang (41,80%/mg)
dibanding nasi instan mentah (56,55%/mg) (Aisyah et
al., 2023). Penurunan tersebut terjadi karena degradasi
betakaroten akibat pemanasan (Aisyah et al., 2023;
Chen et al., 2024). Di sisi lain, penambahan kurkumin
dapat bermanfaat sebagai antiinflamasi dan antikanker
(Hidayat et al., 2023; Zoi et al., 2021).

Hasil kajian ini memiliki implikasi praktis yang
signifikan bagi industri pariwisata, khususnya dalam
pengembangan produk kuliner lokal yang bernilai
ekonomis. Nasi instan dari resep khas daerah yang
dikombinasikan dengan proses pembuatan yang sesuai
dapat mendukung konsep hospitality berbasis
gastronomi lokal (Recuero-Virto & Arréspide, 2024).
Hotel yang mengusung tema budaya atau eco-tourism
dapat memasukkan nasi instan tradisional dalam
welcome meal atau menu sarapan, tanpa khawatir
terhadap kebersihan dan keamanan pangan (Setiawan
et al.,, 2023). Selain itu, produk tersebut cocok
digunakan untuk layanan room service maupun grab-
and-go menu karena proses pengolahan yang mudah
dan cepat (Wardhani et al., 2024).

Nasi instan dengan resep lokal dapat dikemas
secara menarik dan dikembangkan sebagai oleh-oleh
produk kuliner. Selain itu, dukungan kemasan ramah
lingkungan dan desain yang mengangkat unsur budaya
lokal seperti batik dapat menjadi bagian dari stategi
destination branding dan culinary storytelling sebagai
identitas gastronomi destinasi wisata. Pengembangan
tersebut dapat melibatkan pelaku Usaha Mikro, Kecil,
dan Menengah (UMKM) khususnya di sektor kuliner
dapat melibatkan rantai pasok, produksi, pengadaan
bahan baku, pengamsan, hingga distribusi. Hal ini
membuka peluang ekonomi baru, menciptakan
lapangan kerja dan memperkuat kemandirian ekonomi
likal berbasis pangan tradisional.

E. SIMPULAN

Proses pembuatan nasi instan melibatkan
tahapan perendaman dengan larutan asam sitrat,
pencucian, pemasakan, pendinginan, pembekuan,
thawing, dan pengeringan dengan berbagai metode.
Metode pengeringan yang dapat dilakukan yaitu
cabinet drying, fluidized bed drying, freeze drying,
dan microwave drying. Pengembangan nasi instan
dapat menjadi salah satu upaya pengembangan
gastronomi Nusantara, khususnya nasi tradisional khas
suatu daerah. Nasi instan tersebut dapat dijadikan
sebagai oleh-oleh khas daerah yang tahan lama,
sehingga dapat meningkatakan daya saing pariwisata
gastronomi Nusantara.
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