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SUMMARY 

WINDA ANDRIANI. The Effect of Washing on Rice Nutrients. (Supervised by 

Alm. RINDIT PAMBAYUN and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Rice is the staple food of most of Indonesian population. Rice also serves 

as a source of energy for humans. Before cooking, rice is generally treated first, 

namely washing. The process of washing rice produces cloudly water. This mean 

that the protein, carbohydrates, water-soluble minerals, fiber and vitamin B1 that 

contained in rice are also eroded. This study aimed to determine the effect of 

washing on rice nutrients. The research was conducted at Chemical of 

Agricultural Product Laboratory, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, and Laboratory Saraswati Indo 

Genetech, Bogor from March 2019 until December 2020. The process of washing 

rice which produces clean starchy water will further erode the nutrients that have 

been depleted as a result of being rubbed. This study used a Factorial Randomized 

Block Design (RAKF) with two treatment factors, factor A (washing frekuency) 

and factor B (washing method). Each treatment was repeated three times. The 

parameters observed included moisture, ash, fat, protein, carbohydrate, and 

phosphorus content. The result showed that washing frequency, washing method, 

and their interaction significantly affected rice moisture content, but did not 

significantly affected rice ash content of rice. Rice with 2 times washing 

frequency and light method was the best treatment. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

WINDA ANDRIANI. Pengaruh Pencucian terhadap Zat Gizi Beras. (Dibimbing 

oleh Alm. RINDIT PAMBAYUN dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).  

 

Beras merupakan makanan pokok sebagian besar penduduk Indonesia. 

Beras juga berperan sebagai sumber energi bagi manusia. Beras sebelum dimasak 

pada umumnya diberi perlakuan terlebih dahulu, yaitu pencucian. Kebiasaan 

mencuci beras pada umumnya akan menghasilkan air cucian pertama yang 

berwarna keruh. Hal itu berarti bahwa protein, karbohidrat, mineral yang larut air, 

serat (fiber) dan vitamin B1 yang terkandung di dalamnya juga ikut terkikis. 

Proses pencucian beras yang menghasilkan air tajin bersih akan tambah 

menggerus zat gizi yang sudah menipis akibat disosoh. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh pencucian terhadap kandungan gizi beras. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya dan Laboratory Saraswati 

Indo Genetech, Bogor. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2019 sampai 

dengan Desember 2020. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan, faktor A (frekuensi mencuci) dan 

faktor B (metode mencuci). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 

karbohidrat, dan fosfor. Hasi penelitian menunjukkan bahwa frekuensi mencuci, 

metode pencucian, dan interkasi keduanya berpengaruh nyata terhadap kadar air 

beras, tapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu beras. Beras dengan 

frekuensi pencucian 2x dan metode air mengalir merupakan perlakuan terbaik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Beras dapat dibedakan berdasarkan bentuk, dan warna. Menurut Hernawan 

dan Meylani (2016), beras berdasarkan warnanya terdiri dari beras putih (Oryza 

sativa L.), beras hitam (Oryza sativa L. Indica) dan beras merah (Oryza nivara). 

Beras merupakan makanan pokok sebagian besar penduduk Indonesia. Menurut 

Badan Pusat Statistik (2018), dalam setahun konsumsi beras nasional adalah 29,57 

juta ton. Beras yang umumnya dikonsumsi sebagai pangan pokok masyarakat 

Indonesia adalah beras giling yang disosoh.  

Menurut Astawan (2004), beras mengandung zat gizi antara lain karbohidrat 

360 kalori, protein 6,8 g, dan kandungan mineral (kalsium dan zat besi masing-

masing 6 mg dan 0,8 mg). Patiwiri (2006) menambahkan bahwa tiamin, 

riboflavin, niasin, dan piridoksin adalah vitamin utama pada beras. Kegunaan 

vitamin B1 adalah membantu pertumbuhan selain itu diperlukan untuk membantu 

dalam pembentukan kalori dari hasil pembakaran karbohidrat. Maka, semakin 

banyak kalori yang dibutuhkan tubuh akan semakin banyak juga kebutuhan 

vitamin B1. Selain kegunaan diatas, vitamin B1 juga berguna membantu 

pencegahan penyakit beri-beri. Beras putih memiliki sedikit aleuron, dan 

kandungan amilosa sekitar 20%. Sebutir beras terkandung karbohidrat (70-75%), 

protein(6-7,5%), lemak (3%), dan sedikit vitamin B1. Pada lapisan bekatul dan 

endosperm mengandung karbohidrat dan protein, sedangkan bekatulnya 

mengandung lemak dan vitamin B1. 

Menurut  Puslittan (2013), beras dari varietas IR 64 merupakan salah satu 

jenis beras yang digemari masyarakat untuk dibudidayakan. Dianti (2010) 

menambahkan bahwa beras putih IR 64 digemari masyarakat karena merupakan 

benih unggul yang menghasilkan produksi lebih banyak dibandingkan dengan 

varietas lain. Selain itu, dari segi ketahanan terhadap hama beras IR 64 lebih tahan 

akan gangguan hama wereng dan memiliki butir beras yang panjang.  

Djunainah et al. (1993) dalam Yunanda et al. (2013) menambahkan bahwa 

varietas IR 64 sangat digemari karena dari segi rasanya beras IR 64 lebih enak  
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dibandingkan varietas lain, dan umur panen yang tidak terlalu lama, sedangkan 

dari segi ekonomis lebih terjangkau dibandingkan varietas lokal. Oleh karena itu, 

pada peneitian ini sampel beras yang digunakan adalah beras putih IR 64 yang 

didapat dari petani Desa A. Widodo Tugu Mulyo Musi Rawas Lubuk Linggau, 

Sumatera Selatan. Menurut Gregorio et al. (2000), lapisan luar/aleuron pada beras 

IR 64 mengandung zat besi walaupun kandungan zat besi yang ada tidak terlalu 

tinggi. Ekowati dan Purwestri (2016) menambahkan bahwa lapisan perikarp dan 

aleuron juga mengandung senyawa fenolik yang mudah larut.  

Beras sebelum dimasak pada umumnya diberi perlakuan terlebih dahulu, 

yaitu pencucian. Pada umumnya pencucian beras bertujuan untuk menghilangkan 

atau membersihkan beras dari kotoran. Menurut Irmayani et al. (2013), metode 

pencucian yang biasa dilakukan masyarakat Indonesia adalah dengan metode 

diaduk, menggosok-gosok beras, menggunakan wadah saringan atau wadah yang 

berlubang halus (seperti bakul) dengan cara mengalirkan air sambil diaduk-aduk, 

dan ada pula hanya membiarkan saja sampai kotoran pada beras naik dengan 

sendirinya. Frekuensi pergantian air cucian yang biasa digunakan masyarakat 

adalah sebanyak 2 kali dan 3 kali. 

Pencucian beras bisa mempengaruhi kandungan gizi beras. Hal ini 

dibuktikan dengan penelitian FAO (1993) bahwa kegiatan pencucian beras 

sebelum dimasak diperkirakan menyebabkan penurunan 2-7% protein, 20-41% 

kalium, 22-59% tiamin, 11-26% riboflavin dan 20-60% niasin. Sejalan dengan 

FAO, dari hasil penelitian Kong dan Lee (2010) dikatakan bahwa pada lapisan 

aleuron terdapat senyawa bioaktif yang mudah hilang pada saat beras dicuci.  

Kebiasaan mencuci beras pada umumnya akan menghasilkan air cucian 

pertama yang berwarna keruh. Warna keruh hasil cucian beras menunjukkan 

bahwa lapisan terluar dari beras ikut terkikis. Masyarakat pada umumnya mencuci 

beras sampai air cucian beras berwarna bening. Karena sebagian masyarakat 

menganggap semakin putih beras maka kualitas yang dihasilkan akan semakin 

baik. Hal itu berarti bahwa protein, karbohidrat, mineral yang larut air, serat 

(fiber) dan vitamin B1 ikut terkikis. Proses pencucian beras yang menghasilkan air 

tajin bersih akan tambah menggerus zat gizi yang sudah menipis akibat disosoh 
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(Irmayani  et al., 2013). Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk 

mempelajari pengaruh pencucian terhadap zat gizi beras.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh frekuensi mencuci 

dan metode pencucian terhadap zat gizi beras. 

 

1.3. Hipotesis  

Frekuensi mencuci dan metode pencucian diduga berpengaruh nyata 

terhadap kandungan zat gizi beras.  
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