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CHUSNUL CHOTIMAH. 200103007. Pengaruh Frekuensi Pencucian Beras 

terhadap Kadar Vitamin B1, Serat Kasar, dan Total Gula pada Nasi. Skripsi. 

Pembimbing: Sutrisno Adi Prayitno, S.TP., M.P dan Dwi Retnaningtyas 

Utami, S.TP., M.P 

RINGKASAN 

Nasi merupakan sumber kalori utama yang dikonsumsi masyarakat 

Indonesia. 100 g beras mengandung 6 – 14 g protein, 0,5 – 1,08 g lemak total, 

0,07 – 0,58 mg vitamin B1, 0,4 g serat kasar, dan 0,05 g gula total. Umumnya 

beras diolah menjadi nasi melalui tahap pencucian dan pemasakan. Proses 

memasak dengan menggunakan suhu tinggi dapat mempengaruhi komponen 

kimia yang tidak tahan terhadap panas, begitu pula pencucian dapat 

mempengaruhi komponen kimia yang larut dalam air. Sedangkan proses 

pencucian beras dilakukan karena untuk menghilangkan kotoran pada beras maka 

pencucian yang berlebihan dapat membuat air menjadi jernih. Oleh karena itu, 

proses pencucian sangat penting untuk dilakukan secara optimal dan frekuensi 

pencucian perlu ditentukan karena pencucian yang berlebihan dapat 

mempengaruhi senyawa kimia pada beras yang dicuci dan beras tersebut. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh frekuensi pencucian beras yang 

optimum terhadap kadar vitamin B1, serat kasar dan gula total pada beras yang 

dihasilkan. Penelitian ini menggunakan 2 perlakuan yaitu pencucian 2x dan 

pencucian 4x. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan software SPSS for 

Windows versi 25.0 dengan uji T. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 

pengaruh frekuensi pencucian terhadap kadar vitamin B1, serat kasar dan gula 

total pada beras. bila dicuci dua kali memiliki kadar vitamin B1 0,8%, serat kasar 

0,41%, dan gula total 2,78%. Sedangkan pencucian sebanyak 4 kali mempunyai 

kadar vitamin B1 sebesar 0,6%, serat kasar 0,39% dan gula total 2,90%. Dari hasil 

penelitian dapat disimpulkan bahwa frekuensi mencuci beras dapat mempengaruhi 

komponen kimia pada beras. Pencucian yang baik disarankan dilakukan dua kali 

karena tidak mengurangi banyak zat gizi pada beras. 

Kata Kunci : Beras, pencucian, nasi, sifat kimia 
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CHUSNUL CHOTIMAH. 200103007. Effect of Rice Washing Frequency on 

Vitamin B1, Crude Fiber, and Total Sugar Levels in Rice. Thesis. Supervisor: 

Sutrisno Adi Prayitno, S.TP., M.P and Dwi Retnaningtyas Utami, S.TP., M.P 

SUMMARY 

Rice is the main source of calories consumed by Indonesian people. 100 g 

of rice contain 6 – 14 g of protein, 0.5 – 1.08 g of total fat, 0.07 – 0.58 mg of 

vitamin B1, 0.4 g of crude fiber and 0.05 g of total sugar. Generally, rice is 

processed into cooked rice through washing and cooking stages. The cooking 

process using high temperatures can affect chemical components that are not 

resistant to heat, as well as washing can affect water-soluble chemical 

components. In the other hand, washing process of rice is conducted due to 

remove dirt in rice then the excessive washing could make clear water. Therefore, 

it is very important to optimize the washing process and the washing frequency 

needs to be determined due to excessive washing can affect the chemical 

compounds of the washed rice and the rice. The aim of this research was to 

determine the effect of the optimum frequency of washing rice on the levels of 

vitamin B1, crude fiber and total sugar in the rice produced. This research used 2 

treatments, namely 2x washing and 4x washing. The data obtained were analyzed 

using SPSS for Windows version 25.0 software with the T-test. The results showed 

that there was an effect of washing frequency on the levels of vitamin B1, crude 

fiber and total sugar in rice. when washed twice, it had vitamin B1 levels of 0,8%, 

crude fiber 0.41% and total sugar 2.78%. Meanwhile, washing 4 times had 

vitamin B1 levels of 0,6%, crude fiber 0.39% and total sugar 2.90%. From the 

research results it can be concluded that the frequency of washing rice can affect 

the chemical components of the rice. It is recommended that good washing be 

done twice because it does not reduce the nutritional substances in the rice much. 

Keywords: Rice, washing, rice, chemical properties 
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