L5

b  PENILAIAN MUTU FISIK, KIMIA DAN GRGANOLEPTIK NASI
TN DARI BEBERAPA VARIETAS BERAS .

e e g

LSSCRUEES



PENILAIAN MUTU FISIK, KIMIA DAN O 74
DARI BEBERAPA VARIETASBi

o
622 . [&o F

= TOTO WAHYUDI

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2005



SUMMARY

TOTO WAHYUDI. The Evaluation of the Physical, Chemical and Sensory
Characteristics of Cooked Rice of Different Varieties. (Supervised by NURA
MALAHAYATI and FILLI PRATAMA).

The objective of the research was to analyze the physical, chemical and
sensory characteristics of cooked rice of different varieties.

This research was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory,
Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University, Indralaya, from August to Desember 2004.

The research was conducted with experimental design. The kinds of rice
varieties (IR 64, IR 42, and Kromojoyo) were purposively chosen, and each
measurement was replicated three times. The data obtained were tabulated and
plotted into graphs.

The results showed that the variety of IR 42 (medium grain) had the water
absorption capacity of 3.07 %, 16.3 minutes of cooking time, and the hardness value
of 0.495 kgf/cm®. The variety of Kromojoyo (long grain) had the water absorption
capacity of 2.61 %, 18 minutes of cooking time, and the hardness value of 0.490
kgflem®. The variety of IR 64 (very long grain) had the water absorption capacity of
1.99 %, 20 minutes of cooking time, and the hardness value of 0.481 kgf/lcm®. The

cooked rice of IR 64 was rate as the highest in stickiness followed by Kromojoyo and

IR 42. Most panelists preferred the cooked rice of IR 64.



RINGKASAN

TOTO WAHYUDI. Penilaian Mutu Fisik, Kimia dan Organoleptik Nasi dari
Beberapa Varietas Beras. (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan FILLI
PRATAMA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan organoleptik
nasi dari beberapa varietas beras.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.
Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan Desember 2004.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan. Beberapa varietas beras
(IR 64, IR 42 dan Kromojoyo) dipilih secara purposive, dan masing-masing
parameter diulang sebanyak tiga kali. Data yang diperoleh ditabulasikan ke dalam
tabel dan diplotkan ke dalam grafik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa beras varietas IR 42 (sedang),
mempunyai absorpsi air 3,07 %, lama pemasakan 16,3 menit, dan nilai kekerasan
0,495 kgf/cm®. Beras varietas Kromojoyo (panjang), mempunyai absorpsi air 2,61
%, lama pemasakan 18 menit, dan nilai kekerasan 0,490 kgf/cm’. Beras varietas IR
64 (sangat panjang), mempunyai absorpsi air 1,99 %, lama pemasakan 20 menit, dan
nilai kekerasan 0,481 kgf/cm’. Nasi dari varietas IR 64 mempunyai kepulenan yang

paling tinggi diikuti oleh varietas Kromojoyo dan IR 42. Panelis sebagian besar

lebih menyukai nasi dari varietas IR 64.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beras merupakan bahan pangan utama bagi sebagian besar masyarakat
Indonesia. Pada umumnya di Indonesia beras dikonsumsi dalam bentuk nasi.
Karakteristik nasi yang disukai berbeda-beda antar daerah, bahkan berbeda juga antar
individu. Keragaman varietas dan cara pengolahan beras sangat mempengaruhi mutu
beras yang selanjutnya akan mempengaruhi mutu tanak yang dihasilkan.

Mutu beras selain dipengaruhi penanganan pada saat pascapanen, juga sangat
ditentukan oleh faktor umur panen dan varietas yang ditanam. Pemanenan padi yang
terlalu awal akan mengakibatkan banyak butir muda, butir hijau dan butir mengapur,
sehingga tidak tahan disimpan dan rendemen berasnya rendah. Sebaliknya
pemanenan padi yang terlambat menyebabkan persentase kehilangan tinggi karena
gabah yang rontok akan bertambah banyak dan persentase beras pecah tinggi
(Marzempi et al., 1985).

Penggunaan varietas-varietas unggul mampu berproduksi meningkatkan
produksi padi dan juga keragaman mutu hasil panen (Damardjati, 1991). Hal inilah
yang mempengaruhi mutu fisik beras Indonesia sedangkan untuk beras impor
perlakuan pada saat prapanen, pascapanen, dan umur panen yang optimum serta
penggunaan varietas-varietas unggul sehingga menghasilkan beras dengan mutu fisik
yang baik. Menurut Damardjati (1991), mutu fisik beras ditentukan oleh derajat
sosoh, rendemen beras kepala, persentase beras patah dan beras mengapur.

Mutu tanak merupakan penilaian dari sifat beras setelah dimasak. Menurut

Juliano (1985), mutu beras tanak ditentukan oleh kadar amilosa, kadar protein, suhu



gelatinisasi, pengembangan volume, dan penyerapan air. Rasio pengembangan
volume dan penyerapan air dipengaruhi oleh kadar protein, karena kadar protein
secara fisik berfungsi sebagai penghalang dalam penyerapan air. Menurut Damardjati
(1983), rasio penyerapan air sekitar 50 % dipengaruhi oleh kadar amilosa dan kadar
protein.

Mutu tanak dan daya penyerapan air oleh beras dapat dipengaruhi oleh kadar
amilosa dan suhu gelatinisasi. Beras yang mengandung amilosa dalam jumlah besar
mempunyai suhu gelatinisasi yang rendah. Sebaliknya beras yang mempunyai kadar
amilosa rendah akan mempunyai suhu gelatinisasi yang tinggi (Tjiptadi dan
Nasoetion, 1985).

Standar mutu beras di Indonesia ditetapkan oleh Bulog. Standar mutu beras
tersebut meliputi kadar air maksimal 14 %, derajat sosoh minimal 95 %, beras
kepala minimal 84 %, butir patah maksimal 15 %, dan butir rusak maksimal 1 %
(Badan Standardisasi Nasional, 2003). Sejauh ini konsumen dan juga para pedagang
beras kurang memahami hubungan sifat fisik dan kimia beras dengan mutu tanak
yang dihasilkan. Hal ini mengakibatkan kesulitan bagi konsumen dalam memilih
beras yang sesuai dengan kriteria nasi yang disukai.

Untuk itulah dilakukan penelitian ini yang mengkaji sifat fisik dan kimia
beras dari beberapa varietas dan kriteria mutu tanak yang dihasitkan. Beras yang
banyak beredar di pasaran khususnya kota Palembang yaitu beras dari varietas IR 64
yang diperoleh dari Belitang dan beras dari varietas IR 42 dan- KremejQyo yang
diperoleh dari Telang. Dengan demikian, varietas beras yang digunakan dalam
penelitian ini adalah IR-64, [R-42 dan Kromojoyo. Hasil penelitian diharapkan dapat

menambah pengetahuan tentang kualitas beras dan merupakan suatu usaha perbaikan



mutu beras di pasaran, sehingga konsumen beras mendapatkan jaminan mutu beras
seperti yang diharapkan.

Selain itu, pada label kemasan dapat dicantumkan juga jumlah air yang
dibutuhkan untuk memasak beras tersebut menjadi nasi sehingga dihasilkan nasi
yang tidak terlalu lunak atau keras. Dengan demikian, usaha pemberian informasi
pada label kemasan beras dapat mengatasi permasalahan konsumen dalam pemilihan

Jenis beras, di lain pihak juga dapat menguntungkan bagi pengemas beras.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan organoleptik

mutu tanak nasi dari beberapa varietas beras.
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