KAPASITAS KERJA DAN KEHALUSAN TEPUNG BERAS DAN |
2 KETAN DENGAN MENGGUNAKAN BATU GILING PADA = -

y -

: | GRINDING MACHINE

: | ~ Oleh . 5
' DEFRI ARYADI ;

. el FAKULTAS PERTANIAN
I UNIVERSITAS SRIWIJAYA




=
ok 71
e
¢ \ol9g29 )
?-»0 (O M mais
KAPASITAS KERJA DAN KEHALUSAN TEPUNG BERAS DAN
KETAN DENGAN MENGGUNAKAN BATU GILING PADA

GRINDING MACHINE

Oleh
DEFRI ARYADI

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWLJAYA

INDRALAYA
2010




SUMMARY

DEFRI ARYADIL The Working Capacity and Fineness of Rice and Glutinous Rice
Flours Using Disk Mill on Grinding Machine (Supervised by R. MURSIDI and
HERSYAMSI).

The research objective was to determine the working capacity and fineness of
rice and glutinous rice flours using disk mill on grinding machine. The research was
at the Workshop, Laboratory and Laboratory Biosystem Agricultural Technology,
Majoring in Agricultural Technology, Agricultural Faculty Sriwijaya University
Indralaya, from January 2010 until July 2010.

The method used in the study was Completely Randomized Design arranged as
a Factorial with three levels of treatment factor. Each treatment had three
replicatious. The observed parameter was the level of fineness level which passed
through 132 mesh sieve flour and working capacity of machine.

The results showed that the best treatment was the disk mill speed of 1400 rpm
grinding machine, the rice varieties and soaking time 3 hours (R2V1T3) produced
the greatest level of flour fineness with a value of 83.33%, whereas the highest
working capacity was found at R2VIT1 (rotation speed disk mill of 1400 pm

grinding machine, rice varieties and soaking time 1 hour) with a value of 222.98

g/min.



RINGKASAN

DEFRI ARYADL Kapasitas Kerja dan Kehalusan Tepung Beras dan Ketan dengan
Menggunakan Batu Giling pada Grinding Machine (Dibimbing oleh R. MURSIDI
dan HERSYAMSI).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui peningkatan kapasitas kerja dan
kehalusan tepung beras dan ketan dengan menggunakan batu giling pada Grinding
Machine. Penelitian dilaksanakan di Bengkel, Laboratorium Biosistem dan
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya Indralaya, pada bulan Januari 2010 sampai bulan Juli
2010.

Metode yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap
yang disusun secara Faktorial (RALF) dengan 3 taraf faktor perlakuan. Setiap
kombinasi diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah tingkat
kehalusan tepung lolos ayakan 132 mesh dan kapasitas kerja mesin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik ad'alah kecepatan
putaran batu giling Grinding Machine 1400 rpm, varietas beras dan lama
perendaman 3 jam (R2V1T3) menghasilkan tingkat kehalusan tepung terbesar
dengan nilai 83,33%, sedangkan untuk kapasitas kerja tertinggi yaitu pada R2V1T1
(kecepatan putaran batu giling Grinding Machine 1400 rpm, varietas beras dan lama

perendaman 1 jam) dengan nilai sebesar 222,98 g/menit.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang sebagian besar penduduknya
bermata pencahariaan sebagai petani atau sering disebut dengan negara agraris. Salah
satu tanaman pangan yang sangat banyak ditanam di Indonesia dan sekaligus
menjadi tanaman makanan pokok penduduk di Indonesia adalah padi yang berubah
nama menjadi gabah setelah dipanen dan bernama beras setelah digiling.

Tanaman padi pada umumnya mempunyai banyak varietas, di Indonesia
tanaman padi yang banyak ditanam adalah varietas IR-42, varietas Ciherang dan
varietas IR-64. Setiap varietas dari tanaman padi tersebut mempunyai sifat fisik yang
berbeda berdasarkan karakteristik masing-masing varietas tersebut.

Beras merupakan bahan makanan pokok lebih dari 90 persen penduduk
Indonesia. Bila ditinjau dari aspek gizi, beras adalah yang terbaik dibandingkan
Jagung dan umbi-umbian sebagai karbohidrat (Puslitbangtan,1998). Diperkirakan
sekitar 80 persen sampai 90 persen beras dikonsumsi dengan cara dimasak menjadi
nasi dan sisanya diolah dalam bentuk lain seperti tepung beras (Damardjati et
al.,1988).

Produksi tepung adalah salah satu upaya diversifikasi pangan dan
peningkatan nilai tambah. Penggunaan tepung sangat luas yaitu untuk membuat

makanan ringan, jajanan, bihun, makanan bayi, biskuit ataupun roti (Somaatmadja,




Hal ini sangat mempengaruhi umur simpan tepung dan kualitas makanan yang
dihasilkan (Henderson dan Perry, 1976)

Tepung adalah produk dari pengolahan beras dengan proses penggilingan.
Pengolahan beras menjadi tepung merupakan bentuk alternatif produk setengah jadi
yang dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur, kaya zat gizi, mudah
dibentuk dan lebih cepat dimasak (Sunihardi dan Widowati, 2000).

Tepung merupakan produk pengolahan beras dan ketan yang paling mudah
pembuatannya. Tepung diperoleh melalui tahapan pembersihan dan perendaman
beras dalam air lalu ditiriskan. Tahap selanjutnya adalah beras digiling dan diayak,
sehingga menghasilkan tepung beras yang kemudian dikemas dan dipasarkan (Balai
Informasi Pertanian, 1989).

Para produsen tepung biasanya tidak mempertimbangkan tingkat kehalusan
tepung yang digiling, akan tetapi hanya menentukan pada hasil penggilingan saja.
Disamping itu cara perlakuan untuk penggilingan beras menjadi tepung umumnya
melalui proses perendaman yang menjadi prosedur operasional yang sangat berarti
bagi terbentuknya tepung beras.

Penggilingan beras dan ketan menjadi tepung dapat dilakukan dengan cara
tradisional, yaitu menggunakan alat yang digerakkan dengan tenaga manusia maupun
dengan menggunakan mesin-mesin penggilingan yang digerakkan dengan motor,
salah satunya adalah Grinding Machine. Grinding Machine disebut juga sebagai
gilingan piringan atau batu giling, pada dasarnya terdiri dari dua plat yang dibuat

kasar, satu plat diam, dan plat lainnya bergerak (Henderson dan Perry, 1976).



Di dalam proses penggilingan tersebut, ukuran butiran diperkecil sehingga
menjadi partikel-partikel yang lebih halus. Pengecilan ukuran ini dapat dibagi dua
kategori utama, tergantung pada bahan yang akan digiling apakah bersifat cair atau
padat (Earle, 1982).

Penggilingan beras dan ketan menjadi tepung dapat dilakukan dengan dua
cara yaitu cara kering dan cara basah. Cara basah yaitu proses penggilingan dimana
beras dan ketan yang akan digiling, terlebih dahulu direndam, sedangkan cara kering
adalah proses penggilingan tanpa perendaman. Cara basah mempunyai keuntungan
untuk mendapatkan kehalusan tepung dan dapat mencegah kenaikan suhu selama
proses penggilingan dibandingkan dengan cara kering.

Tujuan penggilingan adalah: a). Mempertinggi daya cerna, b). Memberikan
daya campur dengan hasil pertanian lainnya, c). Memudahkan penyimpanan dan
penanganan secara mekanis, d). Memperkecil resiko bahan yang terbuang, dan e).
Menghilangkan benda-benda asing dan benih rerumputan yang terbawa pada waktu
panen (Pratomo, 1982). Fraksi terdispersi tepung beras kurang mendapatkan
perhatian sehingga ukuran partikel tepung yang terbentuk adalah tidak homogen.
Kemudian faktor mekanis dan prosedur operasional alat yang digunakan masih
mempertimbangkan pada hasil giling yang diperoleh hanya memperhatikan
kehalusan, karena operator lebih penting untuk mempertimbangkan waktu
operasional yang singkat atau cepat.

Alat dan mesin pertanian diperlukan untuk mendukung laju proses produksi

dan meningkatkan kapasitas kerja proses produksi untuk menyelamatkan hasil



pertanian menjadi produk yang berorientasi kepada diversifikasi. Efisiensi alat dan
mesin tersebut juga berperan penting dalam proses produksi.

Operasional alat dan mesin memperoleh kendala karena keragaman sifat fisik
dan kimia hasil pertanian sehingga membutuhkan penanganan dan memerlukan
aspek keteknikan yang berbeda pula. Cara pengolahan hasil pertanian yang sudah
ada yaitu dengan cara manual, mekanis, dan semi mekanis. Sedangkan aspek teknis
yang digunakan adalah batu giling cara basah dan batu giling cara kering.

Oleh karena itu, penelitian ini akan menguji bahan, lama perendaman dan
kecepatan putaran piringan Grinding Machine pada penggilingan beras menjadi
tepung beras yang dihasilkan. Selain itu, dalam penelitian ini juga akan

menggunakan beras ketan sebagai bahan untuk dijadikan tepung beras ketan.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan batu giling
pada Grinding Machine dan lama perendaman dapat meningkatkan kapasitas kerja

dan kehalusan tepung beras dan ketan yang dihasilkan.
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