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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of temperature and drving time on the
physicochemical characteristics of red rice flour. This research used a factorial randomized block
design (RBD) with two treatment factors and repeated three times. The first factor was drying time
consisted of three levels of treatment (1, 2, and 3 howrs) and the second factor was drying
temperature consisted of 3 levels of treatment (50, 35, 60 °C). The parameiers observed included
weeld, bulk density, color, water holding capacity, moisture, ash, amylose, and anthocyanin
conteni. The results showed that the temperature and dryving time significantly affected the bulk
density, redness, lightness, yellowness, water holding capacity, and amylose comtent of red rice
Sfiour. The results showed that the AIR{ ireatment (1 howr; 50 *C) was the best treatment based on
physical characterisiics (water holding capacity and yellowness) with anthocyanin levels of 0.37
mg I100g. The moisture content of red rice flour was in accordance with the siandard (SN1 3549:
2009,

Keywards: red rice flour, drying time, and drying temperature

Mengetahui,
Pembimbing 1 Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian

2
Dr. Merynda Indriyani Syafutri, 8 TP, M Si Dr. Ir. Hj. Tri Wardam Widowati, M.P.
NIP. 198203012003122002 NIP. 196305101987012001

Pembimbing II

iful, S TP, M.Si
NIP. 197502062002122002




Karakteristik Fisikokimia Tepung Beras Merah (Oryza nivara) dengan Perlakuan Suhu dan
Lama Pengeringan

Physicochemical Characteristics of Red Rice Flour (Ovyza nivara) Treated with Drying
Temperatures and Times

Dela Pusvita', Merynda Indriyani Syafutri’, Friska Syaiful®
Program Studi Teknologi Hasil Pentanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakulias Pertanian Universitas Sriwijaya
Jl Raya Palembang-Prabumulih KM 32 Indralaya, Ogan Ilir
Telp (0711) 580664 Fax, (0711480279

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap
karaktenstik fisikokimia tepung beras merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak
tiga kali. Faktor pertama berupa lama pengeringan terdiri dari tiga raraf perlakuan (|, 2, dan 3 jam}
dan faktor kedua berupa suhu pengeringan terdiri dari 3 taraf perlakuan (50, 55, 60°C). Parameter
vang diamati meliput: rendemen, densitas kamba, warna, kapasitas penyerapan air, kadar air, kadar
abu, kadar amilosa, dan antosianin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan subu dan lama
pengeringan berpengaruh nvata terhadap densitas kamba, redness, Nghtness, vellowness, kapasitas
penverapan air, dan kadar amilosa tepung beras merah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan AI1B1 (1 jam; 30°C) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik fisik (warna
dan kapasitas penverapan air) dengan kadar antosianin sebesar (0,37 mg/100g Kadar air tepung
beras merah telah memenuhi standar (SNI 3549:2009).

Kata kunci - tepung beras merah, wakiu pengeringan, dan suhu pengeringan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang mendukung ketersediaan pangan,
yang sebagian besar produksinya adalah pangan sumber karbohidrat seperti
serealia, dan umbi-umbian (Nuryani, 2013). Di Indonesia serealia terdiri dari
berbagai jenis seperti jagung, kacang hijau, gandum, dan beras. Beras merupakan
salah satu komoditas pangan utama masyarakat di Indonesia.

Produksi beras dunia pada tahun 2010 sampai dengan 2014 didominasi oleh
dua negara di Asia yaitu China dan India, dengan rata-rata 202,58 juta ton dan
155,21 juta ton. Jumlah tersebut menyumbang produksi beras dunia masing-
masing sebesar 27,8 0% dan 21,30 %. Produksi beras di Indonesia adalah nomor
tiga terbesar dunia, dengan rata-rata produksi 68,68 juta ton (9,43 %) (Pusdatin,
2016).

Beras (Oryza sativa L.) merupakan pangan pokok hampir seluruh masyarakat
di dunia, terutama benua Asia. Walaupun konsumsi pangan pokok bervariasi antar
negara, konsumsi beras untuk memenuhi kebutuhan kalori masyarakat di Asia
relatif tinggi. Sebagai contoh, Laos dan Myanmar memiliki konsumsi beras
sebesar 179 kg dan 190 kg untuk memenuhi kebutuhan per kapita masing-masing
setiap tahunnya, sementara Indonesia sekitar 142 kg per kapita per tahun
(Nuryani, 2013).

Beras dibedakan menjadi beberapa jenis berdasarkan warna, diantaranya
beras putih, beras merah, beras hitam, dan beras coklat. Perbedaan warna beras
disebabkan oleh adanya proses penyosohan dan kandungan senyawa fitokimia
berupa antosianin dan protoantosianidin yang sebagian besar terdapat pada bagian
perikarp (Sompong et al., 2011).

Beras merah (Oryza nivara) merupakan beras yang tergolong ke dalam famili
Graminae (Efendi et al., 2016). Menurut Sarah (2018), beras merah merupakan
hasil penggilingan padi beras merah menjadi beras pecah kulit tanpa dilakukan
proses penyosohan sehingga lapisan kulit luar tetap menempel pada beras. Beras

merah memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Menurut Luna et al. (2015),
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kandungan gizi beras merah per 100 g terdiri dari karbohidrat sebesar 78 g,
protein 6,7 g, lemak 3,6 g, serat 0,4 g, vitamin B1 0,41 mg, vitamin B2 0,02 mg,
niasin 5,8 mg, dan kandungan mineral seperti Ca dan Fe masing-masing 6 dan 0,8
mg. Selain itu beras merah juga mengandung senyawa fitokimia berupa pigmen
warna merah yang lebih dikenal sebagai antosianin.

Antosianin merupakan senyawa fitokimia golongan flavonoid yang
memberikan warna merah, ungu, dan biru pada tumbuhan. Kadar antosianin pada
beras merah menentukan intensitas warna yang juga berkolerasi dengan aktivitas
antioksidan dan mampu menghambat radikal bebas sehingga berperan sebagai anti
karsinogenik (Widyawati et al., 2014). Berdasarkan penelitan Sompong et al.
(2011), kadar antosianin pada beras merah berkisar antara 0,3-1,4 mg/100g.
Kurangnya pengetahuan masyarakat mengenai kandungan gizi beras merah yang
tinggi membuat konsumsi beras merah di Indonesia masih relatif rendah. Kondisi
ini juga disebabkan oleh budidaya konvensional beras merah di Indonesia masih
relatif sedikit dibandingkan beras putih.

Beberapa penelitian mengenai pengolahan beras merah telah dilakukan
diantaranya, pengolahan beras merah menjadi bolu kukus, bubur bayi, cookies,
dan edible film (Hariati et al., 2018; Takzim et al., 2018; Vargas et al., 2017),
serta penelitian mengenai pengolahan beras merah menjadi tepung (Indriyani et
al., 2013). Tepung beras merah merupakan alternatif produk setengah jadi yang
dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mempermudah pencampuran, dapat
diperkaya zat gizi (fortifikasi), dan mempermudah pengolahan selanjutnya sebagai
tuntutan di kehidupan dengan mobilitas tinggi yang serba praktis (Damarjati et al.,
2000 dalam Indriyani et al., 2013). Tepung merupakan partikel padat berbentuk
butiran halus yang diperoleh dari proses penggilingan atau penghancuran
(Nuraeni, 2018). Pengolahan beras merah menjadi tepung mendorong munculnya
produk olahan beras merah sebagai upaya diversifikasi pangan.

Menurut Indriyani et al. (2013), proses pembuatan tepung beras merah terdiri
dari beberapa tahapan yaitu, sortasi, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan.
Pengeringan merupakan salah satu tahap penting dalam pembuatan tepung beras
merah yang dilakukan sebelum atau sesudah produk dihancurkan. Pengeringan

adalah proses pengurangan kandungan air suatu bahan hingga mencapai batas
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dimana perkembangan mikroorganisme yang dapat menyebabkan pembusukan
terhambat (Lidiasari et al., 2006). Indriyani et al. (2013) menambahkan bahwa
pengeringan dapat berlangsung dengan baik, jika pemanasan terjadi pada setiap
bagian dari bahan tersebut sehingga semua uap air yang terkandung pada bahan
akan menguap saat pengeringan berlangsung.

Menurut Winarno (2004), pengeringan dipengaruhi oleh 2 faktor yaitu faktor
internal dan faktor eksternal. Faktor internal berupa luas permukaan bahan,
ketebalan, ukuran, dan jenis bahan, sedangkan faktor eksternal berupa aliran
udara, tekanan uap di udara, suhu, dan waktu pengeringan. Suhu dan waktu
pengeringan merupakan 2 faktor penting dalam pengeringan bahan.

Suhu dan lama pengeringan akan berbanding lurus dengan laju penguapan
air. Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pengeringan maka laju
penguapan air akan semakin cepat, namun akan mempengaruhi karakteristik
bahan baik secara fisik, kimia, dan sensoris (Desrorier, 1988). Bonazzil et al.
(1997) dalam penelitiannya menyimpulkan bahwa pengeringan beras pada suhu
50°C dapat mengurangi persentase beras patah (persentase beras kepala tinggi),
sedangkan pengeringan pada suhu di atas 70°C akan menurunkan persentase beras
kepala.

Berdasarkan penelitian mengenai pengeringan tepung beras merah
pengeringan dengan suhu 50°C selama 2 jam memiliki karakteristik fisik, kimia,
dan sensoris paling baik (Indriyani et al., 2013). Oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian mengenai pengaruh suhu dan waktu pengeringan dengan menggunakan
oven untuk mendapatkan tepung beras merah dengan karakteristik fisik dan kimia

terbaik.
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1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama

pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia tepung beras merah.
1.3. Hipotesis

Suhu dan lama pegeringan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisikokimia tepung beras merah.
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