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SUMMARY

JONI SETIAWAN. Physical and Chemical Quality of Rice from Various
Paddy and Type of Milling. (Supervised by BASUNI HAMZAH and AMIN
REJO).

Rice varieties and rice milling unit type are the most important factors that
affect the physical and chemical quality of rice. The physical and chemical quality
of ricecould be enhanced by using the proper rice varieties and rice milling unit type.
The research objective was to know the affect of physical and chemical quality of

several rice varieties from rice milling unit.

The material used in this study consisted of milling dry-rice of pegagan, IR-
42 and IR-64 varieties at 12 to 14 % moisture content (wet base), respectively.
Equipment used in this study were as follows : 1) single-pass rice milling unit, 2)
Double-pass rice milling unit, 3) indented plate, 4) Bulog standard sieve, 5) pinset, 6)
plastic and others 9) analyse equipments.

The results showed that all varieties were classified in long grain. The higher
yiel'd of rice mill (67.62 %) was found in pegagan that was milled by using single
pass rice milling unit, and the lower (48.57 %) is IR-64 that was milled by using
double pass rice milling unit. The higher percentage of rice head (64.53%) was found
in [R-42 that was milled by using double pass rice milling unit, and the lower
(33.40%) is IR-64 that was milled by using single pass rice milling unit. The higher
percentage of broken rice (58.13%) was found in IR-64 that was milled by using

single pass rice milling unit, and the lower (31.93 %) is IR-42 that was milled by



using double pass rice milling unit. The higher percentage of rice bran (7.83 %) was
found in IR-64 that was milled by using single pass rice milling unit, and the lower
(3.33 %) is IR-42 that was milled by using double pass rice milling unit. The higher
percentage of dirt (0.52 %) was found in IR-64 that was milled by using single pass
rice milling unit, and the lower (0.05 %) is IR-42 that was milled by using double
pass rice milling unit. The higher percentage amylose (29.61%) was found in IR-42
that was milled by using double pass rice milling unit, and the lower (22.32%) is IR-
64 that was milled by using single pass rice milling unit. The higher percentage
starch (73.39%) was found in IR-64 that was milled by using double pass rice
milling unit, and the lower (69.61%) is IR-42 that was milled by using single pass
rice milling unit. The higher percentage amylopectin (49.48%) was found in IR-64
that was milled by using double pass rice milling, and the lower (42.29%) is IR-42
that was milled by using single pass rice milling unit. The higher water absorption
capacity (53.94%) was found in IR-42 that was milled by using double pass rice
milling unit, and the lower (33.61%) is pegagan that was milled by using single pass
rice milling unit. Pegagan variety had a longer cooking time (22.12 minutes) that

was milled by using single pass rice milling, and IR-42 is shorter (15.97 minutes)

that was milled by using double pass rice milling.



RINGKASAN

JONI SETIAWAN. Mutu Fisik dan Kimia Beras pada Berbagai Varietas
Padi dan Cara Penggilingan. (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AMIN
REJO).

Varietas beras dan cara penggilingan merupakan faktor yang penting
mempengaruhi mutu fisik dan kimia beras. Mutu fisik dan kimia beras dapat
meningkat sesuai dengan varietas padi dan tipe penggilingan. Penelitiaﬁ ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh varietas padi dan cara penggilingan gabah terhadap
mutu fisik dan kimia beras dan mutu tanak yang dihasilkan.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari varietas pegagan, IR-
42 dan IR-64 yang telah dikeringkan sampai kadar air 12 sampai 14 % basis basah.
Peralatan yang digunakan adalah 1) penggilingan padi tipe single pass, 2)
penggilingan padi tipe double pas, 3) indented plate, 4) ayakan standar BULOG,
5)pinset, 6) kantong plastik dan 7) alat-alat analisa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua varietas termasuk jenis padi
dengan ukuran sangat panjang. Persentase ren;iemen beras giling yang paling tinggi
(67,62 %) dari varietas pegagan untuk penggilingan tipe single ;nass, sedangkan yang
paling rendah (48,57 %) dari varietas IR-64 untuk penggilingan tipe double pass.
Persentase beras kepala yang paling tinggi (64,53 %) dari varietas IR-42 ur;mk
penggilingan tipe double pass, sedangkan yang pz\lling rendah (33,40 %) dari varietas
IR-64 untuk penggilingan tipe single pass. Persentase beras patah yang paling tinggi
(58,43 %) dari varietas pegagan untuk énggilingan tipe double pass,’ sedangkan

yang paling rendah (31,93 %) dari varietas IR-42 untuk penggiling;an tipe double

\



pass.. Persentase menir yang paling tinggi (7,83 %) dari varietas IR-64 untuk
penggilingan tipe single pass, sedangkan yang paling rendah (3,33 %) dari varietas
IR-42 untuk penggilingan tipe double pass. Persentase kotoran yang paling tinggi
(0,52 %) dari varietas IR-64 untuk penggilingan tipe single pass, sedangkan yang
paling rendah (0,05 %) dari varietas IR-42 untuk penggilingan tipe double pass.
Kadar air yang paling tinggi (13,06 %) dari varietas pegagan, sedangkan yang paling
rendah (12,92 %) dari varietas IR-64. Kadar amilosa yang paling tinggi (28,50 %)
dari varietas IR-42 untuk penggilingan tipe double pass, sedangkan yang paling
rendah (20,32 %) dari varietas IR-64 untuk penggilingan tipe single pass. Kadar pati
yang paling tinggi (73,39 %) dari varietas IR-64 untuk penggilingan tipe double
pass, sedangkan yang paling rendah (69,61 %) dari varietas IR-42 untuk
penggilingan tipe single pass. Kadar amilopektin yang paling tinggi (51,32 %) dari
varietas pegagan untuk penggilingan tipe double pass, sedangkan yang paling rendah
(42,29 %) dari varietas IR-42 untuk penggilingan tipe single pass. Absorpsi air yang
paling tinggi (53,94 %) adalah varietas IR-42 untuk penggilingan tipe double pass,
dan yang paling rendah (33,61 %) adalah pegagan untuk penggilingan tipe single
pass. Waktu pemasakan nasi yang paling lama (22,13 menit) adalah varietas Pegagan
ntuk penggilingan tipe single pass, sedangkan yang paling cepat (15,97 menit) adalah

IR-42 adalah varietas IR-42 untuk penggilingan tipe double pass.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang sebagian besar penduduknya
bermata pencaharian di bidang usaha pertanian. Areal tanah yang dikhususkan untuk
usaha pertanian luasnya relatif konstan. Semakin bertambahnya jumlah penduduk
menyebabkan pemilikan luas tanah pertanian semakin sempit.

Usaha peningkatan produksi padi dapat ditempuh melalui dua cara yaitu
melalui perbaikan teknologi pra panen dan perbaikan teknologi pasca panen.
Penggunaan teknologi pasca panen memegang peranan cukup penting untuk
menyelamatkan hasil yang sudah dicapai dengan usaha pra panen. Kegiatan pasca
meliputi kegiatan panen, perontokan, pembersihan, pengeringan, pengangkutan,
penyimpanan dan penggilingan.

Kegiatan pasca panen berpengaruh juga terhadap mutu beras yang dihasilkan.
Salah satu kegiatan pasca panen yang mempengaruhi mutu beras adalah pada proses
penggilingan. Proses penggilingan itu sendiri dilakukan dengan sebuah alat }:ang
disebut penggilingan. Menurut Esmay et al. (1979) dalam Maryana (2004), definisi
dari unit penggilingan padi adalah suatu peralatan untuk menghilangkan sekam dan
dedak dari butiran gabah untuk memproduksi beras yang siap dikonsumsi.
Sedangkan menurut Rizal Syarief (1976) dalam Maryana (2004), penggilingan padi
merupakan suatu proses pengolahan padi yang telah dikeringkan sampai mencapai

kadar air sekitar 14 % basis basah untuk dijadikan beras.



Menurut klasifikasi BPS, penggilingan padi yang terdapat di daerah pertanian
Sumatera Selatan dibedakan atas dua tipe, yaitu 1) rice milling unit (RMU), dan 2)
penggilingan padi kecil (PPK). Rmu merupakan unit kompak antara pemecah kulit
(husker) dan pemutih (polisher) menjadi satu kesatuan atau dikenal dengan RMU
single pass. Pada PPK, antara pemecah kulit dan pemutih terpisah dan dikenal
dengan RMU tipe double pass.

Mutu beras selain dipengaruhi oleh penanganan pasca panen juga dipengaruhi
oleh varietas padi. Terdapat berbagai macam jenis varietas padi di Indonesia dengan
sifat, bentuk dan ukuran yang berbeda-beda sehingga mutu yang dihasilkan akan
berbeda pula. Pemerintah mengembangkan varietas—varietas padi dengan melakukan
penelitian-penelitian dalam bidang pertanian untuk meningkatkan pendapatan petani,
diantaranya dengan melakukan radiasi dan persilangan pada benih dari beberapa
varietas padi yang telah ada. Persilangan benih dilakukan terutama untuk
mendapatkan varietas padi yang dapat memberikan hasil panen yang tinggi serta
mutu beras dan mutu tanak yang baik.

Sampai saat ini masalah utama yang dihadapi oleh petani adalah masih
tingginya beras patah pada waktu proses penggilingan. Darmadji dan Purwani (1991)
dalam Maryana (2004), menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi tinggi
rendahnya butir patah dapat digolongkan dalam dua kelompok, yaitu kondisi bahan
dan kondisi penggilingan. Kondisi bahan meliputi varietas, kadar air, sedangkan
kondisi penggilingan meliputi suhu, kelembapan, unit mesin penggiling dan operator
mesin penggiling.

Tingginya kerusakan beras dari berbagai varietas padi selama proses

penggilingan akan mengakibatkan penurunan mutu fisik dan mutu kimia. Hubungan



antara sifat fisik dan kimia beras akan mempengaruhi mutu beras dan mutu nasi yang
dihasilkan setelah beras dimasak. Petani sebagai produsen padi umumnya tidak
mengetahui hubungan antara sifat fisik dan kimia ini sehingga mutu beras yang
dihasilkan bervariasi dan berpengaruh terhadap harga jual beras. Damardjati dan
Purwani (1991) dalam Maryana (2004) menyatakan bahwa mutu fisik beras
ditentukan oleh derajat sosoh, rendemen beras kepala, persentase beras patah dan
beras mengapur, sedangkan mutu tanak merupakan penilaian dari sifat beras setelah
dimasak.

Salah satu usaha untuk meningkatkan mutu beras adalah dengan proses
penggilingan padi yang lebih baik dan varietas padi yang tepat dan sesuai. Penelitian
ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh varietas padi dan cara penggilingan gabah

terhadap mutu fisik, kimia dan tanak beras yang dihasilkan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh varietas padi dan

cara penggilingan gabah terhadap mutu fisik, kimia dan tanak beras yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga varietas padi dan cara penggilingan gabah berpengaruh nyata

terhadap mutu fisik, kimia dan tanak beras yang dihasilkan.
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