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fraksi sosoh dan beras giling. (Di bawah bimbingan SUBDJANA
SIBARANI, SUMALI MIRAN ATMOJO dan DJOKO SAID DAMARDJATI ).

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh tingkat
penyosohan berbagai jenis varietas padi terhadap sifat
fisik (perubahan dimensi beras, densitas kamba dan derajat
putih), kadar zat gizi (protein, lemak, abu dan karbohi-
drat), kadar serat kasar dan kadar serat makanan (hemi-
selulosa, selulosa, lignin dan subtansi pektat) pada
fraksi sosoh dan beras giling. Beras vang diperguﬂakan
adalah Pandan wangi, Cisadane dan IR-64.

Rancangan percobaar yang digunakan adalah rancangan
faktorial dengan dua kali wulangan menggunakan faktor-—
faktor varietas dan perlakuan penyosohan. Pengolahan data
karakteristik Beras Pecah Kulit (BPK) dilakukan secara
deskriptif. Sifat fisik, kadar zat gizi dan serat diuiji
dengan menggunakan sidik ragam. Uji lanjutan dilakukan
menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ).

Beras Pecah Kulit (BPK) disosoh sebanyak empat tahap

penyosohan sehingga berturut-turut menghasilkan fraksi

sosoh 0 - 7,5 persen (FSI), 7,5 — 12,5 persen {FSII), 12,5

beras pecah kulit,




Beras Pandan wangi berukuran dan berbentuk medium,
beras Cisadane berukuran panjang dan berbentuk medium dan
beras IR-64 berukuran panjang dan berbentuk langsing.
Waktu yang diperlukan untuk menghasilkan fraksi sosoh
makin meningkat dengan makin tingginya tingkat penyosohan.
Dari ketiga varietas, umumnya Pandan wangi waktu sosohnya
lebihacepat dari dua varietas lainnya.

Akibat penyosohan, dimensi panjang, lebar dan tebal
mengalami penyusutan. Dimensi panjang mengalami penyusu-
tan relatif lebih besar daripada lebar dan tebal akibat
peningkatan penyoschan yang sama, kecuali Pandan Wangi,
dimana peluang semua sisinya untuk tersosoh hampir sama,
sedangkan pada Cisadane dan IR-64 hanya kedua ujﬁ;gnya
saja.

Densitas kamba, derajat putih beras giling dan fraksj
sosoh cenderung meningkat dengan makin tingginya tingkat
penyoschan. Dari ketiga varietas, Pandan Wangi selalu
tertinggi densitas kamba dan derajat putihnya jika di-
bandingkan dengan Cisadane maupun IR-64.

Polia penyebaran lemak, abu, hemiselulosa, selulosa,
lignin, serat kasar dan serat makanan hampir sama pada

ketiga varietas yaitu tertinggi pada lapisan luar kemudian

menurun samp;i endosperm pusat dengan kadar lemak berkisar
antara 0,0 - 19,21 persen; kadar abu antara 0,19 - 12,16
persen; = kadar hemiselulosa antara 0,34 - 16,47 persen;

kadar selulosa antara 0,36 - 8,85 persen; kadar lignin




antara 0,28 -~ 3,63 persen; kadar serat kasar antara 0,47 -~
14,87 persen dan kadar serat makanan antara 2,88 - 33,16
persen. Pola penyebaran protein dan substansi pektat
lebih merata antara semua bagian beras dan pada umumnya
. tertinggi pada bagian subaleuron dengan kadar protein
berkisar antara 6,34 - 17,76 persen dan subtansi pektat
antara 1,77 - 9,72 persen. Sedangkan pola penyebaran
karbohidrat terendah pada lapisan terluar dan semakin
meningkat sampail daerah endosperm pusat dengan konsentrasi
karbohidrat tertinggi pada endosperm pusat yaitu kira-kira
75 persen dari total karbohidrat BPK.

Kadar =zat-zat gizi dan komponen serat pada ketiga
varietas berbeda, dimana kadar zat-gzat gizi dan komponen
serat BPK Cisadane‘ selalu tertinggi dan Pandan wangi
terendah. Peningkatan kadar hemiselulosa dan serat
maganan BPK disebabkan oleh peningkatan hemiselulose dan
serat makanan pada daerah perikarp, tegmen, aleuron dan
subaleuron. Peningkatan kadar subtansi pektat BPK disge-
babkan oleh peningkatan subtansi pektat pada daerah aleu-
ron dan subaleuron. Peningkatan lemak dan abu BPK dise-

babkan oleh peningkatan lemak dan abu pada daerah aleuron,

demikian juga peningkatan serat kasar BPX hanya disebabkan_.._...

oleh peningkatan serat kasar pada daerah perikarp dan

- tegmen.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Serat makanan (dietary fiber) dewasa ini makin disa-
dari peranannya dalam menurunkan berbagai insiden penya-
kit. Dari berbagai penelitian dilaporkan, serat dapat
mengurangi resiko penyakit Jjantung koroner, penyakit
divertikuler, penyakit radang usus buntu, penyakit tumor
dan kanker di dalam perut, kegemukan (obesitas) dan
kencing manis. Dengan demikian, kehadiran serat dalam
menu sehari-hari sangat penting (Reilly, 1975 dalam Hu~-
saini, 1976).

Sebagian besar komponen serat makanan ditemukan dalam
struktur sel tanaman (Theander dan Aman, 1979). Setiap
komponen serat makanan ini mempunyai efek faali vyang
berbeda (Waspadji, 1989), sehingga penentuan kadar serat
makanan menurut komponen-komponenya periu dilakukan.
Jenis makanan yang banyak mengandung serat antara lain
sayur—sayuran, buah-buahan, serealia dan kacang-kacangan.
Selain itu beberapa macam "food additive" seperti gum,
juga merupakan sumber ;erat makanan,

Serealia terutama padi merupakan makanan pokok bagi

menempati posisi teratas baik dari segli jumlah maupun
frekuensinya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan

pangan yang menyumbang serat terbesar adalah beras vaitu

.. masyarakat Indonesia, sehingga . kehadirannya -—@alam—meny-



42,8 persen dari total konsumsi serat (Malik dkk., 1989).
Beras dikonsumsi dalam bentuk butiran yang sudah disosoh,
untuk itu perlu diketahui kandungan serat makanan akibat
perlakuan tingkat sosoh.

Selama proses penyosohan; lapisan perikarp, tegmen,
lapisan aleuron dan lembaga serta sedikit endosperm akan
terlepas dalam bentuk fraksi~-fraksi sosoch yang kaya akan
protein, lemak , vitamin B dan zat gizi lainnya. Fraksi-
fraksi sosoh yang dihasilkan selama pProses penyosochan
perlu dianalisa kadar zat gizi dan seratnya sebab dapat
menggambarkan bagaimana distribusinya dalam beras pecah
kulit. Informasi ini dapat digunakan oleh industri maka-
nan atau rumah tangga dalam menciptakan produk makanan
seperti tepung untuk campuran bahan makanan seperti kue,
serta makanan bagi orang yang memerlukan diet khusus.

Pentingnya penentuan serat makanan dan zat gizi
lainnya ini erat hubungannya dengan penyusunan menu dalam
konsumsi sehari-hari terutama untuk kelompok Xhusus
seperti balita, wanita hamil, manula atau para pasien yang
memerlukan diet khusus (Malik, 19990y, Selanjutnya

sebagian besar negara belum mencantumkan kadar serat

makanan dalam Daftar Komposisi. . Bahan Makanan—-(DKBM);

termasuk DKBM yang diterbitkan oleh Direktorat Bina Gizi,
Departemen Kesehatan Republik Indonesia pada tahun 1981,
Berdasarkan hal-hal di atas, penelitian tentang

pengaruh tingkat penyoschan terhadap sifat fisik, kadar



éét gizi dan serat pada berbagai macam varietas padi perlu

dilakukan.

Tujuan Penelitian

Tujuan Umum
Mengetahui pengaruh tingkat penvyosohan berbagai jenis

varietas padi terhadap sifat fisik, kadar zat gizi dan

serat makanan pada fraksi sosoh dan beras giling.

Tujuan khusus

1. Mengetahui fraksi sosoch yang tepat terhadap beras
dengan mengatur lama penyoschan pada mesin penyosoh
beras,

2. Mengetahui pengaruh tingkat sosch terhadap sifat sifat
fisik fraksi sosoh berbagai varietas beras.

3. Mengetahui pengaruh tingkat sosoh terhadap kandu-
ngan zat gizi fraksi sosoh berbagai varietas beras.

4. Mengetahui pengaruh tingkat sosoh terhadap kandungan
serat kasar dan serat makanan fraksi sosoh berbagai

varietas beras.

Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan

- sumbangan yang bermanfaat dalam penyusunan DKBM yang lebih
lengkap sehingga lebih memperrudah dalam menyusun diet
bagi golongan-golongan tertentu misalnya balita, wanita

hamil dan para pasien yang memerlukan diet khusus.




TINJAUAN PUSTAKA

Struktur dan Morfologi Beras
Beras merupakan butiran yang diperoleh dari padi atau
»
gabah setelah dihilangkan sekamnya. Berdasarkan cara
pengolahannya, beras dibagi menjadi dua jenis yaitu beras
tumbuk atau beras pecah kulit dan beras giling (Winarno,
1981).

Karyopsis padi yang disebut juga dengan beras pecah
kulit (brown rice) merupakan benih tunggal. Beras pecah
kulit (BPK) adalah beras Yang diperoleh dari gabah setelah
dihilangkan sekamnya. 'Beras pecah kulit ©berbobot 72
sampai 82 persen dari butir gabah. Beras pecah kulit
bervariasi menurut ukuran bentuk dan bobot (Juliano,
1972). Sedangkan beras giling adalah beras yang diperoleh
dari BPK vyang seluruh atau sebagian kulit arinya telah
dipisahkan dari proses penggilingan, umumnya berhubungan
dengan proses penyosohan (Hubeis, 1984).

Lapisan terluar beras pecah kulit {BPK) disebut
"perikarp". Kemudian berturut-turut dari bagian luar ke
arah dalam tersusun lapisan-lapisan "tegmen™, "aleuron",
"embrio'", dan "endosperm'". Distribusi bobot dari lapisan

tersebut adalah perikarp 1-2 persen, aleuron dan

T Ttegmen 4-6 persen, embrio 2-3 persen, dan endosperm 89-94

bpersen (Juliano, 1972). Gambar beras berdasarkan bagian-

bagiannya dapat dilihat pada Gambar. 1.
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Gambar 1. Struktur Gabah Berdasarkan Diagram Melintang
Potongan Longitudinal (Juliano, 1972)

Perikarp vang mengelilingi beras berserat dan mem-—
punyai keragaman dalam ketebalannya berdasarkan varietas-
nya (Juliano, 19723, Yang berkisar 10 um (Bechtel dan
Pomeranz, 1977). Dinding sel perikarp mempunyai tebal 2
Hm dan dapat Mmenyerap pewarna untuk protein, hemiselulosa
dan selulosa. Selanjutnya dilaporkan perikarp mengandung

lapisan sel tunggal terhimpit dan mempunyai lapisan kuti-

m__mm__kula tipis pada permukaan luarnya (Bechtel dan Pomeranz,
1977y, Di bawah perikarp terdapat satu sampal dua lapis
sel yang disebut tegmen atau testa. Testa tersebut mengan

durg bahan berlemak (Juliano, 1972).



-

Lapisan aleuron ' adalah lapisan sebelah dalam dari
lapisan nuselus yang membungkus baik endosperm maupun
lembaga. Lapisan ini tersusun dari satu sampai tujuh
lapis sel yang pada sisi dorsal lebih tebal dari sisi
ventral, Menurut Juliano (1972) lapisan aleuron ini
berbeda ketebalannya berdasarkan varietas, dimana beras
yang Dberbentuk bulat pendek cenderung mempunyai lapisan
aleuron yang lebih tebal dibanding beras jenis lonjong
panjang. Seperti juga perikarp dinding sel aleuron be-~
reaksi positif dengan zat pewarna untuk protein, selulosa
dan hemiselulosa (Juliano, 1972),

Secara umum sel=-sel aleuron dibedakan atas dua tipe,
yaitu tipe sel aleuron yang mengelilingi endosperm dan
tipe aleuron vyang mengelilingi lembaga (Bechtel dan
Pomeranz, 1977). Sel-sel aleuron yang mengelilingi endos-
perm berbentuk seperti kubus dengan ketebalan satu sampai
beberapa sel. Sel-sel aleuron penuh berisi aleurin dan
butiran lipida {Damardjati dkk., 1982) vang berukuran 1
sampai 3 pum (Tanaka dkk., 1973),

Lembaga berukuran sangat kecil dan terdapat pada sisi

ventral dari beras. Lembaga pada sisi dalam akan berkai-

~tan dengan skutelum yang menempel dengan endosperm.
Sedangkan posisi luarnya lembaga dibungkus oieh lapisan
aleuron termodifikasi (Tanaka dkk., 1976) seperti dikutip

Damardjati (1983), Lembaga mempunyai bakal daun dan bakal




akar yang disertai oleh batang pendek, sel-sel bakal daun
dan bakal akar (radicle) yang mengandung sedikit protein
dan lemak.

Endosperm berpati tersusun atas sel-sel parenkim
berdinding tipis, biasanya radial memanjang dan padat
berisi granula pati majemuk dan beberapa butiran protein
(protein bodies) (Del Rosario dkk., 1968) seperti dikutip
Damardjati (1983). Antar varietas padi mempunyai perbe-—
daan dalam radius arah dorsal 12 sampal 22 sel, radius
ventral 10 sampai 22 sel dan diameter longitudinal 103
sampal 256 sel (Juliano, 1972). Selanjutnya dikatakan
bahwa dinding sel endosperm bereaksi positif terhadap zat.
pewarna untuk protein, hemiselulosa dan selulosa.

Daerah endosperm berpati terdiri atas dua daerah
yaitu daerah subaleuron yang terletak tepat di bawah sel
aleuron dan daerah pusat endosperm {(Khoo dan Wolf, 1970).
Daerah subaleuron ini banyak mengandung butiran protein
sedangkan endosperm pusat tersusun oleh granula pati besar
dan butiran protein dalam kantong-kantong kecil (Bechtel

dan Pemeranz, 1978).

—.-Komposisi-Kimia-Beras

Komposisi kimia dan sifat fisik beras serta fraksi
fraksinya ternyata sangat beragam tergantung dari

varietas, perlakuan penggilingan, jenis alat giling,




tingkat sosoh, dan kondisi lingkungan lainnya (Sounders,
1986) . Hasil analisa proksimat dari beras pecah kulit dan
fraksli gilingnya ﬁenunjukkan bahwa distribusi komponen-—
komponen penyusunnya tidak merata dalam bagian beras.
Pada bagian luar biji lebih kaya akan kandungan bukan pati
dan bagian endosperm kaya akan pati.

Pengukuran protein dengan kjeldahl (N x 5.95) menun-—
jukkan bahwa kandungan protein dedak biasanya sekitar 9
sampai 17 persen, beras giling 7 persen, beras pecah kulit
8 persen (Juliano, 1972), tergantung pada varietas, kon-
disi lingkungan dan pengaruh pemupukan nitrogen (Sounders,
1986).

Struktur dan komposisi protein cadangan dalam endos-
perm dengan protein cadangan dalam aleuron dan lembaga
menunjukkan perbedaan, maka digunakan nama "aleurin" untuk
protein cadangan dalam lapisan aleuron, skutelum dan
lembaga, sedangkan protein cadangan dalam endasperm dina-
makan "butiran protein”. Kedua tipe protein ini disebut
granula protein (Damardjati, 1983).

Komposisi butiran protein terutama tersusun atas

protein (60 %), lipida (25%) dan karbohidrat (19%) dan

mengandung sejumlal ~Ré¢il T RNA TdEn asam fitat(Mitsuda
dkk., 1967},

Beras mengandung lemak terutama terdapat pada lembaga
dan lapisan aleuron yang terkumpul dalam butiran lipid

atau sferosom dan testa (Bechtel dan Pomeranz, 1977).




Butiran lemak juga dijumpai dalam endosperm beras tetapi
berikatan dalam butiran protein, mungkin sebagai lipopro-
tein (Bechtel dan Pomeranz, 1980). Kandungan lemak berbe-
da-beda tergantung pada jenis varietas, derajat kematangan
biji, kondisi pertanaman dan metoda ekstraksi 1lipid
(Fujino, 1978).

Komponen karbohidrat terbesar dalam beras adalah pati
dan hanya sebagian kecil pentosan, selulosa, hemiselulosa
dan gula. Pati beras tersusun atas amilosa dan amilopek-
tin vyang berbeda rasionya tergantung jenis varietas.
Hemiselulosa dapat dibedakan Dberdasarkan kelarutannya
yaitu hemiselulosa larut air dan hemiselulosa larut alka-
1i. Xandungan serat terbesar dijumpai pada dedak terutama
tersusun dari dinding sel yang tebal dari perikarp, seed
coad (testa) dan lapisan aleuron (Juliano, 1980).

Kandungan vitamin dalam beras terutama adalah tiamin,
riboflavin, niacin dan piridoksin. Vitamin pada umumnya
dalam jumlah yang banyak pada beras pecah kulit daripada
beras giling. Vitamin terdapat pada lapisan aleuron dan
embric. Proses penyosohan akan mempengaruhi kandungan

vitamin dalam beras, seperti vitamin B kompleks akibat

penyosohan menurun 50 persen atau lebih, sedangkan kan-
dungan vitamin A dan D dalam beras jumlahnya sangat kecil

sekali. Distribusi vitamin mempunyai kesamaan dengan

=]

distribusi protein dalam biji beras (Juliano, 1980).
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Komponen mineral dalam biji beras beragam tergantung
dari ;perbedaan komposisi dan kesediaan nutrien tanah
dimana tanaman tumbuh serta perbedaan metode analisa vang
digunakan oleh berbagai peneliti (Juliano, 1972).

Sebagian besar mineral dalam abu beras terdiri dari
fosfor, magnesium dan kalium, juga terdapat dalam jumlah
vang cukup besar pada abu beras pecah kulit dan beras
giling, disamping itu juga terdapat kalsium, .klorida,
natrium, silikon dan besi. Fosfor dan kalium merupakan

mineral utama dalam beras pecah kulit (Juliano, 1980).
Penyosohan Beras

Beras pecah kulit mengandung lapisan dedak dan beka-
tul, oleh karena itu perlu dibersihkan supaya dihasilkan
beras putih. Lapisan dedak dan bekatul tersebut dihilang-
kan dengan menggunakan mesin penyosoh beras. Dedak lebih
banyak mengandung perikarp, tegmen dan aleuron, sedangkan
bekatul lebih banyak mengandung bagian endosperm berpati
(Juliano, 1972).

Pada umumnya 10 persen dari berat beras pecah kulit
akan terpisah selama penggilingan. Pedak antara 8,3

sampai 11,5 persen, bekatul 1,2 sampai 2,2 persen dan

beras giling 86 sampai 90 persen dari beras pecah kulit
(Cagampang dkk., 1966).
Mesin penvosoch beras pada dasarnya terdiri dari Dbatu

penyosoh, rem karet dan saringan. Batu penyosch berbentuk



1

kerucut: {cone), dibuat dari eampuran amaril, semen putih
dan klor magnesia. Beras disosoh diantara saringan dan
batu penyosoh. Rem karet berguna untuk mencegah perputa-
ran beras terlampau jauh. Dewasa ini terdapat berbagai
alat penyosoh, sehingga dikénal dengan tipe konus, tipe
engelberg (yang dimodifikasi) dan tipe Jet (Buluama,
1986). Alat penyosch beras dalam skala laboratorium dapat

dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Alat Penyosoh Beras Skala Laboratorium

Kesulitan yang biasa dialami dalam penyosohan adalah
penentuan tingkat sosoh. Di beberapa negara, jangia waktu

penyosohan sering digunakan sebagai patokan. Cara
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tersebﬁt ternyata kurang efisien, karena beras mempunyai
ketahanan yang berbeda-beda terhadap gaya gesekan. Diper-
lukan suatu metode vang didasarkan pada kondisi yang
aktual yang ada selama proses penyosochan (Barber dan de
Barber, 1979 dalam Buluama 1986).

Metode penentuan tingkat sosoh dibagi dua golongan,
yaitu : (1) metode yang didasarkan atas dedak yang terpi-
sahkan atau dedak yang tertinggal dalam butir beras dan
(2) pengukuran terhadap pengaruh penyoschan terhadap
lapisan luar pada komposisi kimia atau karakteristik optik
pada produk akhir. Pengukuran tingkat sosoh dengan pengu-—
kuran persentase (bobot/bobot) dedak vang terpisahkan
sering dilakukan di laboratorium atau penggilingan.
Metode pengukuran yang didasarkan pada dedak yang terting-—
gal dalam beras antara lain dapat disebutkan pengamatan
secara visual dan pewarnaan biji (Barber & de Barber, 1979

dalam Buluama, 1986}.

Serat Makanan dan Karakteristiknya
Serat makanan digambarkan sebagai grup polisakarida

dan polimer—-polimer lain dalam bahan nabati yang tidak da-

pat dicerna oleh enzim pencernaan manusia. Beberapa kom-
ponennya dapat dicerna oleh mikroflora dalam usus besar
menjadi produk-produk terfermentasi (Theander dan Aman,

1979).
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Kom%onen—komponen serat makanan sebagian besar dite-
mukan dalam struktur dinding sel tanaman, seperti selulo-
sa,hemiselulosa, substansi pektat dan polisakarida lain,
polimer lignin aromatik dan protein dinding sel.” Selain
itu juga ada beberapa komponen tanaman vyang tidak dapat
dicerna, yang berikatan dengan komponen utama, seperti
senyawa fenol, asam fitat, kutin dan mnineral seperti
silika (Theander dan Aman, 1979).

Proporsi dari berbagai komponen serat makanan seperti
juga komposisi kimia dari masing-masing komponen, sangat
bervariasi antara satu bahan pangan dengan bahan pangan
yang lain. Faktor-faktor seperti spesies, keadaan kema-
tangan tanaman, bagian tanaman dan perlakuan terhadap
makanan mempunyai pengaruh kuat terhadap komposisi kimia
dan sifat fisik dari serat makanan, dan juga berpengaruh
terhadap peran fisiologi pada diet manusia (Theander dan
Aman, 1979).

Masing-masing komponen serat makanan mempunyai efek
faali yang berbeda dan berdasarkan kelarutannya telah
dibuktikan bahwa serat larut lebih berpengaruh baik terha-

dap metabolisme karbohidrat dan lemak (Waspadiji, 1989).

Klasifikasi éerat makanan berdasarkan kelarutannya dapat

dilihat pada Tabel 1.
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Tébel 1. Klasifikasi Serat Makanan Berdasarkan Kela-

rutannya
Sumber utama Komponen Efek faali Sumber utama
Tidak larut
— Non K.H Lignin Tidak jelas Semua tanaman
- K.H Selulosa Massa tinja/ Semua tanaman
hemiselulosa waktu transit sayuran,gandum
Larut
-K.H Pektin, waktu pengoso— Kacang-kacangan
gim ngan lambung,
efek metabolik
Keterangan

KH = karbchidrat

Selulosa merupakan polimer linier dari unit D-glukosa
yvang dihubungkan dengan ikatan f-1,4 glikosida yang sifat-
nya kuat dan dapat membentuk kristal mikrofibril, vyang
kemudian secara bersama-sama membentuk serat selulosa yang
bersifat tidak larut. Selulosa mempunyai karakteristik
kekuatan mekanis tinggi dan tahan terhadap senyawa kimia,
akan tetapi sebagian dapat didegradasi oleh mikroflora
pada wusus manusia. Kepekaan selulosa terhadap hidrolisa
enzimatis sangat bervariasi tergantung perlakuan vang
diberikan (Theander dan Aman. 1979).

Hemiselulosa adalah polisakarida dinding sel vyang-

Crrmudah T larut T dalan T pelarat T EIKaTI seteTal T TKomponen  Vang
larut dalam air dihilangkan (Theandef dan Aman, 1979).
Hemiselulosa merupakan grup heterogen yang mengandung
beberapa gula, dimana rantai utamanya, terdiri dari xilosa,

manosa, galaktosa dan glukosa, sedangkan rantai c¢abangnya
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dapat t?rdiri dari arabinosa, galaktosa dan asam glukoro-
nat (Schneeman, 1986). Polisakarida ini mempunyai derajat
polimerisasi rata-rata lebih rendah daripada selulosa, dan
sering bergabung dengan selulosa melalui ikatan hidrogen
(Theander dan Aman, 1979).

Substansi pektat ditemukan dalam dinding sel terluar
dan lapisan interseluler tanaman, komponen utama penyusun-
nya adalah asam D-galakturonat (Theander dan Aman,.19795.
Selain itu beberapa jenis gula seperti ramnosa, xXxilosa dan
fruktosa kadang-kadang dapat berikatan pada rantai cabang-
nya (Scheeman, 1986). Substansi pektat dikelompokkan atas
pektin (asam pektinat), protopektin dan asam pektat.
Protopektin tidak dapat larut dalam air, sedangkan asam
pektinat dan asam pektat bersifat larut dalam air dan
dapat membentuk gel dengan gula dan asam (Winarno, 1988).

Lignin terdapat terbatas pada sel-sel yang mempunyai
fungsi khusus dan selalu bergabung dengan komponen ma-
triks. Lignin digambarkan sebagai jaringan tiga dimensi
yang disusun oleh unit-unit fenilpropana. Pembentukan
lignin melalui proses polimerisasi dehidrogenatif kompleks

dari sinamil alkohol, koniferil alkohol, sipamil alkohol

dan p-kumaril alkohol. Lignin sangat tahan terhadap =zat
kimia dan degradasi kolonik, serta termasuk komponen serat
makanan yang hidrofobik. Di dalam tanaman lignin berperan
memberikan kekakuan pada dinding sel, memperlambat

penyerapan air yang melewati dinding sel dan melindungi
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i
{

sel dari serangan mikroorganisme dengan. menghalangi pene-

trasi enzim Xe dalam dinding sel (Theander dan Aman,

1979).




BAHAN DAN METODE

Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan selama enam bulan mulai
awal Juli sampal akhir Desember 1991. Pelaksanaanya
dilakukan di Laboratorium Kimia Balai Penelitian Tanaman

Pangan Sukamandi di Sukamandi.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang diperlukan dalam penelitian ini
adalah padi varietas Pandan Wangi, Cisadane dan IR-64.
Adapun bahan~bahan untuk %nalisa serat makanan dan analisa
proksimat adalah setil trimetil amonium bromida, H,50,4,
aseton, EDTA-2Na, EDTA-4Na, Na2B4O 7.10 Hzo, sodium lauril
sulfat, NazHPoé, 2—etoksi etanol, a-amilase, buffer phos—
pat, tetraborat, O-hidroksidifenil, NaOH, pektinase, KOH,
Petroleum benzen.

Alat-alat yang diperlukan dalam penelitian ini berupa
alat penggiling padi, mesin penyosoh beras, CERA tester,
KETT meter, KIYA tester, mikrometer skrup , alat pengukur
densitas, alat pengukur bobot seribu butir, pemanas lis-
trik, filter gelas 2-G-3, filter gelas 2-G-4, oven, tanur,

timbangan analitik, desikator, inkubator,” vortex mixer,

—spektrofotometer, —peHangas aIT) penangas es (bak es),
Fibertec, Kjeltec, Soxtec, pompa vwvakum, pH meter, cawan
porselen dan alat gelas lainnya.

<
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Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, vyaitu

penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan.

Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dimaksudkan untuk menentukan
karakteristik fisik beras pecah kulit (BPK) yvang selanjut-
nya digunakan untuk menentukan fraksi sosoh yang dikehen-—
daki dengan mengatur lama penyoschan pada alat penyosoh
beras serta orientasi metode. Hasil penelitian pendahu-

luan ini akan digunakan dalam penelitian lanjutan.

Penelitian Lanjutan
Penelitian lanjutan berupa pengamatan sifat fisik,
kadar zat gizi, serat kasar dan serat makanan terhadap

beras giling dan fraksi sosaoh.

Penetapan kadar air BPK

Kadar air BPK diukur secara langsung dengan alat CERA

tester.

Penetapan dimensi beras

Pengukuran dimensi beras giling dan BPK menggunakan
mikrometer skrup sebanyak tiga kali ulangan dan setiap

ulangan merupakan hasil rata-rata dari 15 kali pengukuran.
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Penetapan kekerasan BPK

Kekerasan diukur dengan KIYA tester sebanyak tiga
kali ulangan, dan setiap ulangan merupakan hasil rata-rata

15 kali pengukuran.

Penetapan densitas kamba

Densitas kamba BPK dan beras giling diukur sebanyak

tiga kali ulangan deﬂgan alat pengukur densitas.

Penetapan derajat putih

Derajat putih BPK, beras giling dan fraksi sosoh

diukur dengan alat KETT meter.

Penetapan kadar ajir (Aprivantono dkk., 198%9)

Penetapan kadar protein mengqunakan sistem Kijeltec I

Sampel sebanyak 0,2 gram dimasukkan dalam tabung,
kemudian ditambahkan katalisator (tablet selen) dan ditam-
bah 10 wml larutan H,80, pekat. Dilakukan distruksi pada
suhu 420° C selama 2 jam atau larutan menjadi jernih.

Segera setelah larutan cukup dingin, ditambahkan 75 ml

akuades. Disiapkan 25 ml larutan asam borat 4 persen
dalam erlenmeyer. Sampel dalam tabung tersebut kemudian
didestilasi déngan menggunakan NaOH 40 persen,. Setelah

destilasi selesal dilakukan titrasi dengan menggunakan HC1
1IN sampai terbentuk warna abu-abu. Blanko dilakukan tanpa

sampel,
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Perhitungan kadar N adalah sebagai berikut

14,01 x (a-b) x N HC1
persen N = x 100%
c

Kadar protein = % N x 5,95

keterangan
a = volume titrasi sampel (ml)
b = volume titrasi blankc (ml)
c = berat sampel (mg)

Penetapan kadar lemak menggunakan Soxtec HT

Sampel dimasukkan dalam timbel dan tutup dengan kapas
woll. Timbel dimasukkan dalam soxtec HT. Tabung untuk
ekstraksi ditimbang, kemudian didalamnya dimasukkan 20 ml
petroleum benzen dan masukkan tabung tersebut dalam soxtec
AT. Ekstraksi dilakukan selama 15 menit (posisi boiling)
dan selama 30-45 menit dilakukan rinsing, selanjutnya
diuvapkan. Lepaskan tabung dan keringkan pada suhu 100°C
selama 30 menit. Tabung didinginkan dalam desikator dan

ditimbang.

Perhitungan kadar lemak adalah sebagai berikut

c — b
Kadar lemak = x 100
A2 A
Keterangan
a = berat sampel (gram)
b = berat tabung (gram)
¢ = beras tabung=dan lemak (gram)
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Penetapan kadar abu (Aprivantono dkk., 1989)

Penetapan kadar karbohidrat

Karbohidrat ditetapkan dengan pengurangan (by

difference).

Penetapan kadar serat kasar dengan sistem Fibertec

Sampel ditimbang sebesar 1 gram dan ditaruh pada
filter gelas. Melalui wvalves ditambahkan 150 ml H,S04
0,128 M dan beberapa tetes octanol untuk menghilangkan
buih dan dipanaskan sampai mendidih selama 30 menit.
Kemudian dilakukan penyaringan, residu dicuci dengan
akuades 3 kali ( sekitar 30 ml). Ditambahkan 150 ml KOH
untuk ekstraksi kedua serta beberapa octanol, kemudian
dipanaskan selama 30 menit. Dilakukan penyaringan dan
dicuci 3 kali dengan akuades, kemudian pindahkan filter
tersebut untuk ekstraksi dingin dengan aseton (25 ml).
Filter dikeringkan pada suhu 100°C semalam dan ditimbang
pada bobot tetap. Selanjutnya filter tersebut ditanur

pada suhu 450 - 500°C, dinginkan dan timbang.

Perhitungan kadar serat kasarﬂadalah sebagai berikut

a - b

Kaddr¥ gerat kasar = Y160

keterangan

a = berat filter dan sampel setelah dioven (gram) °
b = berat filter dan sampel setelah ditanur (gram)
¢ = berat sampel (gram)
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Penetapan kadar serat makanan (Apriyantono dkk., 1989).
Sera£ makanan yang diukur berupa hemiselulosa,
selulosa, lignin dan substansi pektat. Kadar hemiselulosa
diukur berdasarkan pengurangan kadar NDF (Neutral Detergent
Fiber) dengan kadar ADF (Acid Detergent Fiber). Kadar
selulosa diukur dengan pengurangan kadar ADF dengan kadar
lignin, Sedangkan total dietary fiber dihitung dengan

menjumlahkan NDF dengan kadar substansi pektat.

Penetapan Acid Detergent Fiber (ADF)

Sampel diekstrak dengan pelarut ADF (setiltrimetil
amonium bromida dalam H,504 1 N) sehingga seluruh komponen
selain komponen ADF larut. Komponen vyang tidak lArut
kemudian disaring, dikeringkan, ditimbang, dan dikoreksi
dengan kandungan mineral yang ada dalam komponen tersebut
dengan cara mengabukannya sehingga yang tinggal hanya
mineralnya saja.

Pereaksi yang digunakan yaitu pelarut ADF( 20 g setil
trimetil amonium bromida dilarutkan dalam 1 liter
H,S04 1 N) dan Aseton.

Peralatan yang digunakan yaitu pen@ingin tegak, pema-

nas listrik, filter gelas 2-G-3, oven pengering 100°C,

tanur 450-500°C, timbangan analitik, desikator.
Sampel bentuk tepung lolos ayakan 35 mesh dit;mbang
sebanyak 1 gram dan masukkan ke dalam erlenmeyer,ditambah-

kan 100.ml larutan ADF, dan dididihkan pada pendingin
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tegak selama 60 menit. Larutan disaring melalui filter
gelas 2—&—3; endapan yang diperoleh dicuci dengan agquades
panas beberapa kali. Endapan dicuci kembali dengan aseton
beberapa kali. Filter gelas dan endapan dikeringkan dalam
oven 100°C sampal diperoleh berat yang tetap (sekitar 8
jam), dan ditimbang. Endapan diabukan pada tanur vyang
bersuhu 450-500°C hingga - diperoleh berat tetap (sekitar 3

jam), dan ditimbang.

Perhitungan kadar ADF adalah sebagai berikut

Persen kadar ADF = ————- x 100

Keterangan
a= berat filter dan endapan setelah dikeringkan (gram)

b= berat filter dan endapan setelah diabukan (gram)
¢= berat awal sampel (gram)

Penetapan Neutral Detergent Fiber (NDF)

Sampel diektsrak dengan pelarut NDF sehingga seluruh
komponen selain komponen NDF larut. Komponen yang tidak
larut kemudian disaring, dikeringkan, ditimbang dan diko-

reksi dengan kandungan mineraln¥a vang ada dalam komponen

Untuk sampel yang mengandung pati, maka patinya harus
dihidrolis dulu dengan menggunakan enzim a-amilase . Jjika

tidak pati,tersebut akan menyulitkan penyaringan.
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Pgreaksi yang digunakan adalah pelarut NDF (18,61
gram EDTA—2Na,.6,81 gram Na,B,0-. 10H,0, 30 gram sodium
lauril sulfat, 4,56 gram Na,HPO, dan 10 ml 2~ etoksi-
etanol dilarutan sampai 1 liter, sehingga pH 6,9- 7,1),
larutan a-amilase (1 gram c-amilase dimasukkan dalam 1
liter buffer fosfat vaitu 0,067M buffer fosfat (KH2P04—
Na,HPO,,pH 7,0 + 0,05) dan Aseton.

Peralatan yang digunakan adalah erlenmeyer, timbangan
analitik, desikator, inkubator 40° C » pendingin tegak ,
filter gelas , oven pengering , tanur 450-500°C .

Sejumlah 0,5 gram sampel bentuk tepung lolos ayakan
3¢ mesh ditimbang dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer,
kemudian ditambahkan 30 ml larutan oa-amilase dan diinku-
basi pada suhu 40 °C selama 16 jam (semalam). Ditambahkan
200 ml larutan NDF dan 0,5 gram Na,50, dan campuran dire-
fluks pada pendingin tegak selama 60 menit. Campuran
disaring melalui filter gelas 2-G-3 dan dicuci dengan
akuades panas beberapa kali (2-3 kali). Endapan dibilas
dengan aseton beberapa kali. Filter dan endapan kemudian
dikeringkan pada oven yang bersuhu 100°C sampai diperoleh

berat yang tetap (sekitar 8 jam) dan difimbang. Filter dan

500°C sampai diperoleh berat vang tetap (sekitar 3 jam)

dan ditimbang.

&
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Perhitungan kadar NDF adalah sebagai berikut

Persen kadar NDF = ~we—o x 100

Keterangan
a= berat filter dan endapan setelah dikeringkan (gram)

b= berat filter dan endapan setelah diabukan (gram)
¢= berat awal sampel (gram)

Penetapan Lignin

Mula-mula sampel diekstrak dengan pelarut ADF sehing-
ga seluruh komponen selain selulosé dan lignin larut.
Selulosa yang ada dalam residu kemudian dihidrolisa dengan
menggunakan H,804 72% sehingga yang tertinggal dalam
residu hanya lignin.

Pereaksi yang digunakan adalah pelarut ADF (lihat
penetapan ADF) ,larutan H,504 72% (w/v) dan aseton.

Peralatan yang digunakan adalah timbangan analitik,
pendingin tegak , filter gelas 2-G-4 , oven dan tanur.

Sejumlah 0,5 gram sampel bentuk tepung lolos ayakan
35 mesh ditimbang, dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer
direfluks pada pendingin tegak selama 60 menit dan

disaring melalui filter gelas 2~G-4. Filter gelas vang

berisi-residu-ditempatkan-—pada-geltas-piala—100-ml:—Ditam=

bahkan 25 ml H,$0, 72% dingin (15°C) ke dalam filter
gelas, diaduk dengan gelas pengaduk sampai terbentuk
pasta halus. Gelas pengaduk dibiarkan berada dalam filter

gelas, dibiarkan selama 3 jam pada suhu -20-23°C
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(modifikasi pada suhu 25-26°C) sambil diaduk-aduk setiap 1
jam sekali. Dengan bantuan vakum dilakukan penyaringan.
Residu dicuci dengan akuades panas sampai filtrat bebas
asam (dicek dengan kertas lakmus). Bagian pinggir filter
dan gelas pengaduk dicuci dengan air panas. Residu dibi-
las dengan aseton 2-3 kali. Filter gelas dikeringkan dalam
oven 100°C sampai diperoleh berat tetap, dan dimasukkan
desikator kemudian ditimbang. Filter dimasukkan ke dalam
tanur 450-500°C sampai diperoleh berat tetap, dibiarkan

agak dingin, dimasukkan desikator, dan ditimbang.
Perhitungan kadar lignin adalah sebagai berikut

Persen kadar lignin = -—-—- x 100
Keterangan

a= berat filter dan residu setelah dikeringkan (gram)

b= berat filter dan residu setelah diabukan (gram)
c= berat awal sampel (gram)

Penetapan Substansi Pektat (Kolorimetri)

Penetapan kadar substansi pektat ditentukan berdasar
kan metode kalorimetrik Mc Cready dan Mc Comb (1952)

vyang telah dimodifikasi oleh Blumenkrantz dan Arboc—Hansen

(1973). Penetapan ini didasarkan atas reaksi antara
C—-hidroksi difenil dengan anhidrogalakturonat yang mengha-
silkan warna yang dapat diukur pada panjang gelombang 520

<

nm.,
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Pegeaksi yang digunakan adalah larutan versene 0,5
persen (sebanyak 5 gram EDTA-4 Na dilarutkan dengan
akuades sampaili volume 1 liter), larutan tetraborat/sulfat
( larutan Na,B40-, 0.0125 M dalam H,S50, pekat), larutan
O-hidroksidifenil (sebanyak 1,5 gram O—hidroksidifénil
dilarutkan dengan 1000 ml NaCH 0,5 %) dan NaOH 0,05N.

Peralatan yang digunakan adalah vortex mixer, spek-
trofotometer, penangas air dan penangas es (bak es).

Untuk penetapan sampel, ditimbang sebanyak 0,5 gram
sampel (dalam bentuk tepung 1lolos ayakan 35 mesh) dan
diekstraksi dengan 25 ml etanol 70 persen untuk menghi-
langkan gula-—gula,disaring, endapannya diambil lalu ditam-
bahkan 200 ml larutan Versene 0,5 persen. Kemudian diinku-
basi pada suhu 25°C selama 30 menit untuk melarutkan
substansi pektat di dalam sampel. Campuran diasamkan
sampai pH 5,0-5,5 dengan menggunakan asam asetat, kemudian
ditambahkan 0,1 gram pektinase, diinkubasi pada 25°C
selama 1 jam. Volume campuran ditepatkan sampai 250 ml
dengan menggunakan akuades , kemudian disaring. Dari
filtrat yang diperoleh, diambil 0,8 ml lalu ditambahkan

ke dalamnya 4,8 ml larutan tetraborat/sulfat, dan didi-

rginkan” dalam bak ey EEmpE T s U T SATPUrEH T RKUFEIY I'ekih
4°C kemudian kocok dengan vortex mixer. Dipanaskan dalam
penangas air bersuhu 100°C selama 5 menit, didinginkan
kembali dalam bak es sampai suhu 20°C. Ditambahkan 0,08 ml

larutan O-hidroksidifenil, dan dikocok kembali dengan
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vortexémixeru Setelah dibiarkan kurang lebhih 5 menit dan
warna telah terbentuk sempurna, absocorbansinya diukuf pada
panjang gelombang 520nm. Pembuatan blanke sama dengan
prosedur di atas, kecuali tidak ditambahkan larutén
O-hidroksidifenil.

Sedangkan untuk pembuatan kurva standar, sejumlah 10
ml NaOH 0,05N ditambahkan dengan 120,5 mg asam - galaktu-
ronat monohidrat, diencerkan sampai volume 500 ml dengan
akuades. Dibiarkan selama satu malam pada suhu kamar.
Tiap ml larutan standar ini mengandung 200 ml asam anhi-
drogalakturonat. Kemudian dimasukkan sejumlah 10,
20,40,50,60 dan 80 ml larutan standar masing-masing ke
dalam labu takar 100 ml, tepatkan sampai tanda tera dengan
akuades. Setiap 0,8 ml larutan standar ini diperlakukan
sama seperti pada penetapan sampel kemudian diukur absor-
bansinya pada 520nm. Blanko larutan standar dibuat sama
seperti larutan standar tetapi tidak ditambahkan

O-hidroksidifenil.
Perhitungan kadar anhidrouronat adalah sebagai berikut

(a) (b)

anhidrouronat = ---——————- x 100 persen
0.8 (c) 10°
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Keterangan
a = konsentrasi sampel yvang dipercleh
b = volume akhir sesudah penambahan pektinase
¢ = berat sampel {gram)
0.8= volume filtrat yang diambil untuk pengukuran

absorbansi (ml)
10%= faktor konversi satuan
Kadar anhidrouronat yang dipercleh setara dengan kadar

substansi pektat di dalam sampel.

Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yvang digunakan dalam penelitian
ini adalah rancangan acak lengkap faktorial dengan dua

kali ulangan menggunakan faktor-faktor

§ = perlakuan penyoschan vang terdiri dari 4 tahap yaitu
tahap yaitu S1, 82, 83, S4, sehingga berturut-turut
didapatkan fraksi sosch 0-7,5% (FSI), 7,5 ~-15,0%
(FSII), 15,0—-22,5% (FSIII), 22,5-30,0% (FSIV).

V = Varietas vang terdiri dari tiga taraf yvaitu

Pandan Wangi (V1), Cisadane (V2), dan IR-%4 (V3)}.

Dengan demikian kombinasi perlakuan menjadi 8S1V1, 8ivz2,

S1V3, 854v1, .... 84V3. Model matematis rancangan ini

adalah sebagai berikut

Yijk = p + 81 + V3 + (8V)ij + Zijk

dimana
Yiik = peubah respon karena pengaruh bersama taraf
ke-1 perlakuan (faktor) S dan taraf ke—3

=3

faktor V yang terdapat pada pengamatan ke-k,.
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K i= pengaruh rata-rata yang sebenarnya

Si = pengaruh sebenarnya dari taraf ke-i faktor 8§
Vi = pengaruh sebenarnya dari taraf ke—j faktor V
(SV)ij = pengaruh sebenarnya dari interaksi antara ta

raf ke-i faktor S dengan taraf ke;j faktor V
Zijk = Galat dari dari. unit eksperimen ke-k dalam

kombinasi perlakuan (ij).

Pengolahan dan Analisis Data
Pengolahan data karakteristik BPK dilakukan secara
deskriptif. Sifat fisik, kadar zat gizi dan serat diuji
dengan menggunakan sidik ragam rancangan faktorial dengan
2 kali ulangan. Uji lanjutan menggunakan uji beda nyata
jujur (BNJ). Pengolahan data menggunakan program Sirichai

dan Irristat.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Penﬁahuluan

Karateristik Fisik Beras Pecah EKulit
Karakterisgtik fisik Beras pecah kulit (BPK) masing-
masing varietas terlihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik Fisik Tiga Varietas Beras
Pecah Kulit

Varietas

Parameter

Pandan Wangi Cisadane IR-64
RKadar air (%) 12,64 12,19 12,47
Panjang (mm) 6,17 6,63 7,22
Lebar (mm) 2,89 2,57 2,18
Tebal {(mm) 1,95 1,89 1,81
Bentuk 2,14 2,58 3,32
Densitas kamba {g/1) 784,38 773,50 755,67
Bobot 1000 butir (g) 22,87 24,18 22,54
Kekerasan (kg/biji) 6,33 7,77 7,15
Derajat putih (%) 27,865 28,26 22,14

Hasil—hasil pengukuran pada Tabel 2 bila dihubungkan
dengan kriteria IRRI (1975) maka BPK Pandan Wangi termasuk
herukuran medium (6,17 mm) dan berbentuk medium (2,14 );
Cisadane berukuran panjang (6,63 mm) dan berbentuk medium
(2,58 ); IR-64 berukuran panjang (7,22 mm) dan berbentuk
langsing (3,32 ). Gambar beras pandan Wangi, Cisadane dan

IR-64 terlihat pada Gambar 4,5 dan 6.

Dari Tabel 2 juga terlihat semakin lebar dan semakin
tebal beras maka semakin tinggi densitas kambanya, Juga

semakin pendek beras dan semakin rendah atau bulat bentuk

<
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beras maka semakin tinggi nilai densitas kambanya. Tetapi
bentuk beras tidak mempengaruhi bobot seribu butir. Hal
tersebut berarti panjang, lebar, tebal dan bentuk biji
hanya Dberpengaruh terhadap densitas kamba, tetapi tidak
berpengaruh terhadap bobot seribu butir. Urutan kekerasan
biji mulai dari yang paling keras adalah Cisadane , IR—64
dan Pandan Wangi. Ternyata semakin rendah kadar air
pbiji beras maka semakin tinggi kekerasannya, sehingga ada

hubungan antara kekerasan dan kadar air.

Gambar 4. Beras BPK Pandan Wangi
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Tingkat;Penyosohan Beras

Préses penyoschan dilakukan terhadap ketiga wvarietas
beras tersebut sebanyak empat tahap penyoschan, yaitu
penyosohan pertama (S 1), penyoschan kedua (S 2), penyoso-
han ketiga (S8 3) dan penyoschan keempat (S 4). Proses
penyosohan ini akan menghasilkan fraksi sosoh pertama (FS
I) dan beras giling pertama (B I) untuk penyoschan perta-
ma, fraksi sosoh kedua (FS II) dan beras giling kedua (3B
IT) wuntuk penyosohan kedua, fraksi sosoh ketiga (FS III)
dan beras giling ketiga (B III), fraksi sosoh keempat (FS
IV) dan beras giling keempat (B 1IV/sisa) serta butir
patah. Butir patah dipisahkan dari butir utuh agar fraksi
butir patah tidak bercampur dengan fraksi butir utuh.
Proses penyosohan tersebut dilakukan dengan kecepatan
sedang (1350 rpm) agar proses penyosohan cepat tetapi
butir patah lebih rendah. Apabila terlalu cepat maka
butir patahnya banyak jumlahnya dan apabila terlalu lambat
maka proses penyosohannya lama.

Waktu yang diperlukan untuk menghasilkan fraksi vyang
sama ternyata semakin meningkat ;engan semakin tTinggi

tingkat penyosohan. Hal ini disebabkan karena semakin ke

arah pusat biji, kekerasan beras semakin meningkat dan
susunan selnya makin kompak.

Berdasarkan varietasnya, beras Cisadane mengalami
proses penyosohan yang paling cepat pada proses penyosohan

pertama. Hal ini disebabkan beras Cisadane mempunvyai
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ukuran ?panjang dan berbentuk medium sehingga permukéan
beras lebih lebar jika dibanding dengan beras Pandan Wangi
maupun IR-64, akibatnya dengan waktu vyang lebih singkat
telah menghasilkan fraksi sosoh berkisar antara 0 - 7.5
persen. Pada penyosohan kedua dan ketiga, waktu yang
diperlukan untuk menyosoh Pandan Wangi lebih cepat daripa-
da Cisadane maupun IR-64. Hal ini disebabkan Pandan Wangi
mempunyal kekerasan yang lebih rendah daripada Cisadane
dan IR-64. Pada penyoschan keempat waktu untuk menyosoh
IR-64 lebih lama daripada Pandan Wangi dan Cisadane. Hal
tersebut diduga karena bagian dorsi-ventral IR-64 vang le-
bih lunak daripada lateralnya (Juliano, 1972}, yvang seba-
gian besar sudah tersosoh pada penyosohan Xketiga. Pada
penyosohan keempat bagian lateral yang lebih keras lebih
banyak tersosoh sehingga waktu vyang diperlukan untuk
menyosch lebih lama (Tabel 3).

Tabel 3. Perbandingan Lama Penyosochan Tiga Varie-
tas pada Bergai Tingkat Sesch

Lama penyoschan (menit)

Tingkat sosoh

Pandan Wangi Cisadane IR-64
51 1,0 0,5 1.0
S 2 1,5 2,0 2,0
§ 3 3,0 5,0 5,0
5 4 5,0 5,0 8,0

Persentase butir patah untuk ketiga varietas semakin

meningkat selaras dengan peningkatan tingkat sosoh. Hal
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ini disebabkan karena butir beras semakin kecil dimensinya
dan waktu yang diperlukan untuk menghasilkan fraksi vang
sama pada setiap tahap penyoschan semakin lama dengan
semakin tinggi tingkat penyosohannya (terlihat pada Tabel
3). Dengan semakin lama waktu penyoschan mengakibatkan
butir beras semakin banyak mengalami gesekan dan bantingan
sehingga butir beras banyak vyang patah. Perbandingan
butir patah pada berbagai tingkat penyosohan dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Perbandingan Butir Patah pada Berbagai
Tingkat Sosoch

Butir patah (%)

Tingkat sosoh

Pandan Wangi Cisadane IR-64
51 2,31 4,42 2,75
S 2 3,72 5,04 3,00
§ 3 10,59 5,98 &£,88
S 4 30,74 25,68 17,57

Penelitian Lanijutan

Perubahan Sifat Fisik Beras Giling dan Fraksi Sosoh
Akibat Penvosochan

Perubahan Dimensi Beras Akibat Penyosohan

Perubahan Panijang Beras Akibat Penvosohan

Akibat penyosohan, dimensi panjang beras mengalami
penurunan (Gambar 7). Persentase penurunan panjang beras

setiap ﬁarietgs berbeda-beda pada setiap tahap penvosohan.
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Panjang (mm)

" IR-64
Clsadane

0 T : T - . - Pandan Wangi
Bl Bit | Blll | BIV BPK
IR-64 711 16.92{6.72{6.00 7.22 | HSD (1%) = 0,208
Clasadane 6.61.6.34; 6.11{6.82 663 CY¥=07%
Pandan Wang!| 5,81} 5.65 | 8.48 5,89 6.17

Tingkat Sosch

Gambar 7. Diagram Batang Perubahan Dimensi Panjang
Ketiga Varietas Beras Akibat Penyoschan

Beras IR-64 dan Cisadane mengalami penurunan panjang
dengan persentase penurunan yang semakin besar dengan
semakin tingginya tingkat penyoschan, sedangkan beras
Pandan Wangi justru persentase penurunannya semakin kecil
dengan semakin tingginya tingkat penyosohan. Hal tersebut
menunjukkan bahwa pada IR-64 dan Cisadane mudah terkikis

pada kedua ujung beras dengan semakin tingginya tingkat

penyosohan, sedangkan beras Pandan Wangi lebih mudah
terkikis pada sisi dorsi-ventral. Berdasarkan sidik ragam
antara perlakuan penyosochan dan jenis varietas memberikan

pengaruh bersama terhadap perubahan dimensi panjang pada
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taraf | 1 persen (Lampiran 1). Hasil ini sesuai dengan
penelitian Sumantera (1984), yaitu penyosohan dan jenis
varietas Dberpengaruh terhadap dimensi panjang beras pada

taraf 1 persen.

Perubahan Lebar Beras Akibat Penvosochan

Pérubahan lebar beras menunjukkan kecenderungan
menurun dengan semakin tingginya tingkat penyoschan
(Gambar 8). Hal iﬁi disebabkan karena proses penyosohan
akan mengikis permukaan beras dan semakin lama penyosochan-—
nya maka semakin banyak bagian beras yang terkikis, aki-
batnya fraksi yang dihasilkan semakin banyak Jjumlahnva.
Persentase penurunan dimensi lebar akibat penyosohan pada
beras Pandan Wangi hampir sama untuk setiap tahap penyoso-
han Jika dibandingkan dengan Cisadane maupun IR-64. Hal
ini menunjukkan bahwa peluang lebar beras untuk tersosch
pada setiap tahap penyoschan lebih mudah terjadi pada
beras vyang mempunyal bentuk dan ukuran medium (Pandan
Wangi) daripada beras berbentuk medium dan berukuran pan-
jang (Cisadane) maupun beras berbentuk langsing dan

berukuran panjang (IR-64). Berdasarkan sidik ragam antara

perlakuan penyosohan dan jenls varietas memberikan penga-
ruh bersama terhadap perubahan dimensi lebar beras pada
taraf 1 persen (Lampiran 1). Hasil penelitian ini sesuail
dengan penelitian Sumantera (1984), yaitu penyoschan dan

jenis varietas berpengaruh pada dimensi lebar beras.
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Lebar {mm)

3

Pandan Wangl
Cisadane

0 1 T 1 T T T iR-64
Bl Bl | Bl | BIV BPK
Pandan Wangij 2.82 {2.72 1 2.632.53 2891 HSD (1%) » 0,061
Clasadane 25 |2471241) 24 257 CV =(,5%
iR-64 2121 2.1 1208 2,01 2.18

Tingkat Sosoh

Gambar 8. Diagram Batang Perubahan Dimensi Lebar
Ketiga Varietas Beras Akibat Penyoschan

Perubahan Tebal Beras Akibat Penvosohan

Perubahan tebal beras menunjukkan kecenderungan
menurun dengan semakin tingginya tingkat penyoschan
(Gambar 9). Hal ini menunjukkan bahwa proses penyvosochan
juga terjadi pada tebal beras tetapi dengan persentase

penurunan yang tidak sama pada setiap tahap penyosohan

cetiga—varietas— Berdasarkan—sidik—ragam—an

penyosohan dan varietas secara bersama tidak mempengaruhi
perubahan dimensi tebal. Akan tetapi secara terpisah,
baik wvarietas maupun penyoschan berpengaruh pada tebal

=]

beras pada taraf 1 persen (Lampiran 1). Hasil-hasil
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tersebut | menunjukkan bahwa peluang tebal beras untuk
mengalami proses penyosohan tidak sama untuk setiap tahap

penyoschan pada ketiga wvarietas beras.

Tebal (mm)

P

AN N B Pandan wangi

\ I AU AU P

N

\S“\Q Clsad
sadane

AN
0 T T T T T T IR-64

BlL | Bl | BIlt | BIV BPK
Pandan Wangi| 1.86 | .84 | 1.83 | .73 198 | HSD (1%} = 0,117
Cisadane 186 | .77 + 1.72 } 171 189 CV =14 %
IR-54 173 | 1.69 | .65 | 161 181

Tingkat Sosch

Gambar 9. Diagram BRBatang Perubahan Dimensi Tebal
Ketiga Varietas Beras Akibat Penyosochan
Dari ketiga dimensi tersebut di atas (panjang,lebar
dan tebal) pada ketiga varietas, dimensi panjang mengala-
mi penyusutan relatif lebih besar daripada lebar dan tebal

sebagai akibat dari peningkatan penyosohan yang sama. Hal

ini diduga proses penyoschan relatif lebih mudah pada ke-
dua ujung butir beras daripada sisi dorsi-ventral dan
lateral oleh grinda mesin penyosoh. Untuk ketiga varietas
persentase rata-rata penurunan dimensi mulai dari BPK ada-—

lah sebagai berikut : Pandan Wangi penurunan dimensi
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panjangé 3,29 persen, lebar 3,26 persen dan tebal 2,95
persen; Cisadane penurunan dimensi panjang 3,18 persen,
lebar 1,71 persen dan tebal 2,01 persen; IR-64 penurunan
dimensgsi panjang 4,14 persen, lebar 1,98 persen dan tebal
2,93 persen.

Hasil tersebut menunjukkan bahwa heras yang berbentuk
langsing dan berukuran panjang (IR-64) dan beras yang
berbentuk medium' dan berukuran panjang (Cisadane) lebih
mudah terkikis pada kedua ujung butiran beras daripada
beras berukuran medium dan berbentuk medium (Pandan
Wangi). Sedangkan beras Pandan Wangi persentase rata-rata
penurunan antara dimensi panjang, lebar dan tebal lebiﬁ
proporsional (semua sisi beras mempunyal peluang vang sama
unutk tersosoh) dibanding Cisadane dan IR-64. Kenyataan
ini memberikan dugaan bahwa beras berbentuk medium dan
berukuran medium (Pandan Wangi) mempunyal peluang yang
hampir sama terhadap proses penyoschan pada semua sisi
beras dibandingkan beras berbentuk medium dan berukuran
panjang (Cisadane) atau beras berbentuk langsing dan

berukuran panjang (IR-64) yaitu hanva pada kedua ujungnya

saja yang lebih banyak mengalami penyosohan.

Perubahan Densitas Kamba Beras Giling Akibat Penyoschan
Perubahan densitas kamba beras akibat penyosochan

memperlihatkan kecenderungan meningkat . dengan semakin
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tingginya tingkat penyosohan (Gambar 10). Hasil @ ini
sesuai dengan penelitian Damardjati dkk. (1989) bahwa,
densitas beras giling mempunyal korelasi positif terhadap
waktu sosch atau tingkat sosoh sehingga dapat digunakan
sebagal pendekatan vang efektif dalam menentukan tingkat
sosoh. Perubahan densitas ini berlawanan dengan perubahan
dimensi beras yaitu kecenderungannya menurun. Hal 1ini
disebabkan karena dengan semakin kecil dimensi beras,
peluang beras untuk mengisi suatu volume tertentu 1lebih
rapat sehingga densitasnya makin tinggi. Walaupun demiki-
an, hasil sidik ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan
penyosohan dan jenis wvarietas tidak menunjukkan interaksi.

Berdasarkan uji BNJ beras Cisadane dan IR-64 antara B
I dan B II tidak berbeda sangat nyata, demikian Jjuga
antara B IIT dengan B IV juga tidak berbeda sangat ayata.
Tetapi antara B I dan B III menunjukkan perbedaan sangat
nyata, dimana B III densitasnva lebih tinggl daripada B I.
Pada beras Pandan Wangi mulai dari B I sampai B IV tidak
menunjukkan perbedaan secara sangat nyata. Rendahnya
densitas pada B I dan B II ini disebabkan karena pada

beras-beras ini lapisan sebelah luar masih mengandung

lemak vang mempunyai berat jenis rendah sehingga mengaki-.
batkan densitas beras juga ikut rendah, sedangkan pada B
iII dan B IV sebagian besar terdiri dari pati yang berat
jenisnya lebih tinggi daripada lemak sehingga densitas

pada beras B III dan B IV lebih tinggi. Pada Pandan Wangil
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antara EB I, BII, B IIIl maupun B IV tidak ada perbedaan
densitas secara sangat nyata, hal ini mungkin disebabkan
karena beras Pandan Wangi mempunyai bentuk yaﬁg hampir
bulat sehingga kemungkinan beras untuk mengisi ruang atau
volume tertentu 1lebih rapat dari pada beras berukuran

panjang dan berbentuk medium (Cisadane) atau beras beruku—

ran panjang dan berbentuk langsing (IR-64).

Densltas kamba {(g/I}

1000 7 - Y ff (o
800 -1}
800 - J
0T - \R-64
2004~ g‘/Cisadane
O i T T H 7 T P W’angi
Bl Bll Bl BIY BPK
iR-64 765 789 832 | 842 756 HSD {i%} » 34,86
Cisadane| 797 815 864 874 774 CV » 0,0%
P. Wangi | 809 834 887 | 872 784

Tingkat Soaoch Beras

Gambar—10-—Diagram—Batang Pensitas Kamba Peras—Gi=

ling Empat Tingkat Sosoh dan BPK Tiga Va-

rietas RBeras
Berdasarkan varietasnya terlihat beras Pandan Wangi
densitasnya lebih tinggi daripada IR-64 tetapi antara

Cisadane tidak ada perbedaan secara sangat nyata. Hal
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tersebﬁt mungkin disebabkan bentuk Pandan Wangi yang
hampir bulat sedangkan IR-64 bentuknya langsing.
Perubahah Derajat ©Putih Fraksi Sosoh dan Beras Giling
Akibat Penyosohan
Pola hubungan antara fraksi sosoh dengan derajat

putih hampir sama pada ketiga varietas yaitu kecenderun-—
gannya meningkat dengan semakin tingginya tingkat penyoso-
han. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa antara varietas
dan tingkat sosoh memberikan pengaruh bersama terhadap
derajat putih beras pada taraf 1 persen (Lampiran 1).

Berdasarkan uji BNJ pada umumnya ketiga varietas
mengalami peningkatan derajat putih mulai dari FS I sampai
FS III kemudian dari FS IV sampai Sisa sudah tidak berbeda
sangat nyata. Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa pada
¥S I lebih banyak mengandung dedak dan FS II serta FS IIT
lebih banyak mengandung bekatul. Hal ini disebabkan
karena FS I terdiri dari bagian perikarp dan tegmen, FS II
sebagian besar terdiri dari aleuron dan FS III lebih
banyak mengandung bagian subaleuron. Sedangkan bada FS IV

dan Sisa tidak berbeda sangat nyata berarti FS IV dan Sisa

dimana—FS—IV

tglah__mengapai__bagian_endospeym—berpati,
adalah endosperm sebelah luar sedangkan Sisa adalah

bagian endosperm pusat.
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Derajat putih (%)
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Gambar 11. Diagram Batang Derajat Putih Empat Fraksi
Sosoh dan Sisa pada Tiga Varietas Beras

Berdasarkan varietasnya terlihat derajat putih Pandan
Wangi selalu lebih besar jika dibandingkan dengan Cisa-
dane maupun IR-64 pada setiap fraksi sosoh (Gambar 11).
Tetapli antara Pandan Wangi dan Cisadane tidak berbeda
nyata, hanya pada FS II derajat putih Cisadane lebih
rendah daripada IR-64. Hal tersebut berarti FS II Cisa-
danﬂ__masih_mﬂngandung_dedak_yang;—eaku?—b&nyak——éaﬁ——ﬁﬁga
memberikan suatu dugaan bahwa lapisan perikarp Cisadane
lebih tebal daripada IR-64 maupun Pandzn Wangi.

Gambar 12 menunjukkan hubungan antara beras giling

hasil penyoschan dengan derajat putih. Pola hubungan
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antara beras giling hasil penycschan dengan derajat putih
hampir sama pada ketiga varietas vyaitu kecenderungannya
meningkat dengan semakin tinggi tingkat penyoschan. Hasil-
hasil tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat
penyosohan maka semakin banyak komponen bukan pati yang
lepas dari beras sehingga beras menjadi semakin putih.
Hasil sidik ragam menunjukkan antara perlakuan
penyosohan dén jenis varietas memberikan pengaruh bersama
terhadap derajat putih beras giling pada taraf 1 persen
(Lampiran 1). Dan berdasarkan uji BNJ pada umumnya ketiga
varietas bagian B I lebih rendah daripada B II dan B I
lebih rendah dari B III tetapi antara B III dengan B IV
sudah tidak berbeda sangat nyata. Hasil-hasil tersebut
menunjukkan bahwa pada B I dan B II masih terdapat lapi-~-
san beras yang komponennya bukan pati, sedangkan pada B
IIT dan B IV sebagian besar terdiri dari komponen berpati
sehingga derajat putih pada bagian ini tinggli Jika di-
bandingkan dengan beras-beras yang lainnya. Berdasarkan
varietasnya, beras Pandan Wangi pada setiap fraksi derajat
putihnya selalu 1lebih besar jika dibandingkan dengan

Cisadane maupun IR-64. Hal tersebut menimbulkan suatu

dugaan bahwa beras Pandan Wangi lebih sedikit mengandung
bagian bukan pati jika dibandingkan dengan Cisadane maupun

IR-64.
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Derajat putih (%)
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Tingkat Sosch

Gambar 12. Diangram Batang Derajat Putih Beras Giling

dan BPK Tiga Varietas Beras
Berdasarkan penelitian Damardijati dkk. (1989), penen-
tuan derajat sosoh secara visual dapat ditentukan berda-
sarkan derajat putih beras dengan menggunakan KETT meter.
Pada penelitian ini digunakan standar BaSO, yaitu sebesar
87 persen. Kriteria derajat sosoh wvisual 100 persen

menurut Damardjati dkk (1989) apabila derajat putih 1lebih

dari 4% persen untuk Cisadane dan lebih dari 45 persen
untuk IR~64. Dari hal tersebut berarti penyoschan kedua
yang menghasilkan B II adalah beras yang umum beredar di

pasaran.
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Perubahan Kadar Zat-Zat Gizi Akibat Penyosochan

Kadar Protein
Beras Pandan Wangi termasuk kelompok varietas

bulu/javanica, sedangkan Cisadane dan IR-64 termasuk ke-

lompok varietas indica. Pola hubungan antara fraksi sosch
dan kadar protein hampir sama pada ketiga varietas (Gambar
13), yaitu kecenderungannya meningkat sampai daerah suba-—
leuron kemudian menurun sampai daerah pusat biji. Hal ini
disebabkan karena daerah aleuron dan subaleuron mengandung
aleurin yang kaya akan protein (Bechtel dan Pomeranz,
1977; Damardjati dkk ., 1982). Sedangkan tingginya pro-
tein pada daerah subaleuron ini mungkin disebabkan oleh
ukuran sel subaleuron yang lebih besar daripada aleuron
(Bechtel dan Pomeranz, 1977) sehingga butiran aleurinnya
lebih besar juga. Dari pola penyebaran protein tersebut
apabila dibandingkan dengan penelitian Resurrecction dkk.
(1979) maka pola penyebaran protein ketiga varietas lebih
mendekati pela penyebaran beras berprotein tinggi
(IR480-5-9 dengan kadar protein 10,7%) daripada beras ber-
protein rendah (IR-32 dengan kadar protein). Pola penye-
_______baxan_4nxﬁmata_lﬂéﬁﬂ:5:97__yaé$uf—pfetein—ﬂﬁﬁﬂﬁﬁﬂﬁﬁe—sampai
daerah subaleuron, kemudian menurun sampal pusat biji.
Sedangkan pola penyebaran beras IR-32, yaltu protein
tertinggi pada lapisan terluar kemudian menurun sampai

aaerah pusat biji.
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Kadar protein (%)
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Gambar 13. Diagram Batang Kadar Protein Fraksi Sosoch,
Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras

Hasil sidik ragam menunjukkan adanya interaksi antara

perlakuan penyosohan dan jenis varietas terhadap kadar

protein fraksi sosoh pada taraf 1 persen (Lampiran 1).

Dari Gambar 13 tergebut terlihat semua wvarietas pada

umumnya kadar protein tertinggi pada bagian subaleureon (ES
ITz), kecuall Pandan Wangi, dimana kadar protein aleuron
sedikit 1lebih tinggi daripada daerah subaleuron, tetapi
berdasarkan uji BNJ kadar-kadar tersebut tidak berbeda

sangat -nyata. Hal tersebut mungkin disebabkan bentuk
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beras Eandan Wangi hampir bulat sehingga proses penvoso-
hannya lebih proporsional daripada Cisadane maupun IR-64
pada semua sisi beras sehingga pengupasan setiap lapisan’
beras lebih sempurna antara bagian perikarp, aleurcon dan
subaleuron. Hasil penelitian ini mendukung penelitian
Juliane (1972) bahwa jenis varietas yang berbentuk bulat
pendek cenderung mempunyail lapisan aleuron vang lebih
tebal dibanding dengan jenis beras yang berbentuk lonjong
panjang. Dengan demikian semakin tebal lapisan aleuron

maka semakin tinggi kadar proteinnvya.

Kadar Lemak

Pengukuran kadar lemak dengan metode ekstraksi dengan
pelarut petroleum benzen didapat kadér lemak Sisa’ masing-
masing varietas nol (0,00 %). Hal ini tidak berarti bahwa
pada Sisa tidak mengandung lemak. Sebetulnya bagian
endosperm berpati mengandung lemak tetapi dalam bentuk
lipoprotein (Bechtel dan Pomeranz, 1980) vang tidak dapat
terekstrak oleh petroleum benzen sebab pelarut ini tidak
mampu memutus ikatan lipoprotein menjadi protein dan

lemak. Disamping berbentuk ikatan lipoprotein, asam lemak

terutama asam lemak palmitat, oleat dan 1linoleat dapat
membentuk kompleks dengan amilosa yang sukar terekstrak
(Juliano, 1972).

Penurunan kadar lemak dari FS I ke FS II pada .beras

Pandan Wangi dan IR-64 ftajam tetapl pada beras Cisadane
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tidak tajam, kemudian ketiga varietas umumnya menurun
sangat tajam mulai dari FS II ke FS III sampai Sisa.
Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa penyebaran lemak
antara bagian perikarp, tegmen dan aleuron lebih merata

pada beras Cisadane daripada IR-64 atau Pandan Wangi.

Kadar lemak (%)
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Cisadane 19.15/16.82/4.9710.83] © 275
Pandan Wang!|19.217712.38/4.35(1.28] © 2

Fraksl Sosoh (%)

Gambar 14. Diagram Batang Kadar Lemak Fraksi Sosch,
Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras

Pada FS I kadar lemak tertinggi jika dibandingkan

dengan fraksi-fraksi vyang lainnya. Hal ini disebabkan
pada FS 1 terdiri atas perikarp, tegmen dan embrico -yang
kaya akan bahan berlemak. Pada FS II juga masih cukup
banyak mengandung lemak, hal ini disebabkan FS II kava

akdn Dbutiran aleuron yang pada 1lapisan sebelah luar
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dikelilingi oleh butiran lipida atau sferosom serta masih
banyak mengandung embric (Bechtel dan Pomeranz, 1977).
Sedangkan pada FS III masih mengandung lemak tetapi sudah
cukup rendah, hal ini disebabkan karena pada bagian ini
masih mengandung bahan berlemak dan kemungkinan masih ada
lembaga yang kaya akan lipid dan masih tetap menempel pada
endosperm walaupun penyoschan lanjut dilakukan hinga 20
persen dari Dbiji (Bechtel dan Pomeranz, 1980) seperti
dikutip Damardjati (1983).

Hasil sidik ragam menunjukkan adanya interaksi antara
perlakuan penyosohan dan jenis varietas terhadap kadar
lemak fraksi sosoh pada taraf 1 persen (Lampiran 1). Pola
hubungan antara fraksi sosoh dengan kadar lemak hampir
sama pada ketiga varietas yaitu kecenderungannya menurun
dengan semakin tinggi tingkat penyosochan (Gambar 14).
Berdasarkan wuji BNJ F§ I, FS IV, dan Sisa kadar lemak
Ketiga wvarietas tidak berbeda sangat nyata, sedangkan
pada FS II dan FS I1I ada perbedaan secara sangat nyata
antar varietas. ©Pada FS II terlihat kadar lemak Cisadane
lebih tinggi dari IR-64 dan IR-64 lebih tinggi dari Pandan

Wangi, sedangkan pada FS III kadar lemak antara Cisadane

dan IR-64 tidak berbeda sangat nyata dan hanya IR-64 dan
Pandan Wangi saja yang menunjukkan perbedaan secara sangat
nyata. Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa peningkatan

kadar lemak BPK disebabkan oleh peningkatan kadar lemak
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pada daerah aleuron. Sedangkan antara IR-64 dan Pandan
Wangi, peningkatan lemak BPK disamping disebabkan oleh
peningkatan lemak pada daerah aleuron juga disebabkan oleh

peningkatan lemak pada daerah subaleuron.

Kadar Abu

Pola hubungan antara fraksi sosoh dan kadar abu
hampir sama pada ketiga varietas yaltu kecenderungannya
menurun dengan semakin tinggi tingkat penyoschan (Gambar
15). Hal tersebut berarti abu lebih terkonsentrasi pada
daerah luar biji (perikarp, tegmen dan alsuron). Tinggi-
nya kadar abu pada daerah ini disebabkan Xarena aleurin
merupakan tempat cadangaan fosfor, kalium dan magnesium
yang merupakan mineral utama beras (Tanaka dkk., 1973).

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan
penyoschan dan jenis varietas memberikan pengaruh bersama
terhadap kadar abu fraksi sosoch pada taraf 1 persen
(Lampiran 1). Dan berdasarkan uji BNJ didapat pada FS I,
FS IV dan Sisa kadar abu tidak berbeda secara sangat nvata
antar ketiga varietas. Sedangkan pada Fg II dan FS III
terjadi variasi kadar abu yang cukup lebar sehingga antara

ketliga varietas terijadi perbedaan secara sangat nvata.

Pada FS II kadar abu Cisadane tertinggi dan Pandan Wangi
terendah. Pada FS 1III kadar abu Cisadane juga lebih
tinggi daripada IR-64 maupun Pandan wangi fetapi secara

statistik antara Cisadane dan IR-64 pada FS III tidak
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berbheda secara sangat nyaté. Hasil-hasil tersebut menun-
jukkan bahwa peningkatan kadar abu BPK disebabkan oleh
peningkatan kadar abu pada daerah aleuron. Tanpa perhi-
tungan statistik terlihat dengan semakin tinggi kadar abu
BPK maka semakin tinggi kadar abu pada FS I sampai FS IV,
hal ini berarti pola penyebaran abu dari FS I ke FS IV
mengalami penurunan kadar abu secara proporsional pada

&

ketiga varietas.

Kadar abu {%)
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Gambar 15. Diagram Batang Kadar Abu Fraksi Sosoch,
Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras
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Kadar Karbohidrat

Karbohidrat secara kimiawi didefinisikan sebagai
derivat aldehid atau keton dari alkohol polihidrik (lebih
dari satu gugus OH) atau sebagai senyawa fang menghasilkan
derivat-derivat ini pada hidrolisa (Anwar, 19875. Sedang-—
kan ‘'"carbohydrate by difference"” termasuk Jjuga serat
adalah penentuan karbohidrat secara kasar dan biasa dican-
tumkan dalam DKBM (Winarno, 1988).

Pola hubungan antara fraksi sosch dengan kadar karbo-
hidrat hampir sama pada ketiga varietas yaitu kecende-
rungannya meningkat dengan semakin tingginya Lingkat
penyoschan (Gambar 16). Hal ini berarti karbohidrat lebih
terkonsentrasi pada daerah endosperm,

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa antara perlakuan
penyosohan dan jenis varietas memberikan pengaruh bersama
terhadap kadar karbohidrat fraksi sosoh pada taraf 5
persen {Lampiran 1), Berdasarkan uji BNJ mulai dari FS I
sampal Sisa antara ketiga varietas tidak menunjukﬁan
perbedaan secara nyata. Tetapl berdasarkan perbedaan
fraksi sosoh pada umumnya ketiga varietas terjadi perbe-—

daan kadar karbohidrat secara nyata antara fraksi. Pen-

ingkatan kadar karbohidrat beras Cisadane dari FS I ke FS
I1 sangat kecil jika dibandingkan dengan IR-64 maupun
Pandan Wangi bahkan secara statistik nilai ini tidak
menunjukkan perbedaan secara nyata. Hasil tersebut menun-

jukkan bahwa distribusi karbohidrat antara bagian perikarp
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dan aleuron lebih merata pada beras Cisadane daripada IR-
64 maupun Pandan Wangi. Peningkatan kadar Kkarbohidrat
yang sangat tajam pada umumnya terjadi dari FS II ke FS
III° dan mulai meningkat tidak tajam mulai dari FS III
sampai Sisa. Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa mulai
dari daerah subaleuron sampai bagian endosperm pusat
ketiga varietas mulai banyak mengandung bagian berpati
sedangkan pada bagian perikarp, tegmen dan aleuron lebih

banyvak mengandung bagilan bukan pati.

Kadar karbohidrat (%)
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Gambar 16. Diagram Batang Kadar Karbohidrat Fraksi
Sosoh, Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras
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Perubahan Kadar Serat Kasar dan Komponen Serat Makanan
‘ Akibat Penyosohan
Kadar Hemiselulosa

Berdasarkan studi enzimatik diperoleh gambaran ten-
tang struktur hemiselulosa (Gremli dan Juliano, 1970).
Hemiselulosa beras menunjukkan bentuk arabinoxilan vyang
mengandung galaktosa pada dedak dan bekatul dan mengandung
galaktosa dan glukosa dalam beras giling.

Pola hubungan antara fraksi sosoh dengan kadar hemi-
selulosa hampir sama pada ketiga varietas yaitu kecende-
rungannya menurun dengan semakin tingginya tingkat
penyoschan (Gambar 17). Hal tersebut berarti hemiselulosa
lebih terkonsentrasi pada lapisan luar biji beras.

Penurunan kadar hemiselulosa dari FS I ke FS II pada
umumnya sangat tajam pada ketiga varietas. Tetapi dari
ketiga varietas tersebut penurunan kadar hemiselulosa yang
paling tajam adalah Pandan Wangi kemudian diikuti oleh
IR-64 dan Cisadane. Hasil-hasil tersebut menunjukkan
bahwa distribusi hemiselulosa pada Pandan Wangi tidak
merata antara bagian perikarp, tegmen dan aleurcn Jjika

dibandingkan dengan varietas yang lainnya.

Gambar 17 memperlihatkan kadar hemiselulosa tertinggi
pada bagian FS I, hal ini disebabkan karena dedak terutama
tersusun dari dinding sel yang tebal dari perikarp dan
tegmen (Juliano, 1980). Pada FS II juga masih bhanyak

mengandung hemiselulosa, hal ini disebabkan lapisan
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aleuron tersusun atas sel-sel parenkima bujursangkar yang
mempunyai dinding sel tebal (2 pm) dan terbukti dinding
sel 1ini bereaksi positif terhadap zat pewarna untuk pro-

tein, hemiselulosa dan selulosa (Juliano, 1872).

Kadar hemiselulosa (%)
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Gambar 17. Diagram Batang Kadar Hemiselulcsa Fraksi

Sosoh, Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras

Hasil sidik ragam menunjukkan antara perlakuzn penyo-

schan— dan Jenis  wvarietas memberikan pengaruh bersama

terhadap kadar hemiselulosa fraksi sosoh pada taraf 5
persen {Lampiran 1). Berdasarkan uji BNJ pada ¥F5 I dan FS
II terjadi perbedaan secara sangat nyata kadar

hemiselulosa ketiga varietas, sedangkan pada FS III sampai
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Sisa tidak ada perbedaan. Pada FS I dan FS II terlihat
kadar hemiselulosa Cisadane lebih tinggl daripada IR-64
dan IR-64 lebih tinggi daripada Pandan Wangi. Juga terli-
hat semakin tinggi kadar hemiselulosa BPK maka semakin
tinggi kadar hemiselulosa pada bagian FS I dan FS 1II.
Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa peningkan kadar
hemiselulosa BPK disebabkan oleh peningkatan kadar hemi-

selulosa pada daerah perikarp, tegmen dan aleuron.

Kadar Selulosa

Selulosa merupakan serat-serat panjang vang bersama-—
sama hemiselulosa, pektin dan protein membentuk struktur
jaringan yang memperkuat dinding sel tanaman (Winarno,
1288).

Pola hubungan antara tingkat penyoschan dan kadar
selulosa hampir sama pada ketiga varietas yvaltu kecende-
rungannya menurun dengan semakin tinggi tingkat penyosochan
(Gambar 18). Hal ini berarti selulaosa lebih terkonsentra-
si pada lapisan luar beras.

Penurunan kadar selulosa dari FS I ke FS TI sangat

tajam dan kira~kira menghasilkan kadar selulosa sekitar 3

kali BPK pada Pandan Wangi, 3,5 kali pada Cisadane dan IR-
64. Hasil tersebut menunjukkan bahwa daerah aleuron masih
banyak mengandung selulosa. Hal ini disebabkan lapisan

aleuron tersusun atas sel-sel parenkinma bujur sangkar yang
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mempunyai dinding sel tebal (2 pm) dan dinding sel ini
terbukti bereaksi positif terhadap zat pewarna untuk

protein, hemiselulosa dan selulosa (Juliano, 1972).

Kadar selulosa (%)
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Gambar 18. Diagram Batang Kadar Selulosa Fraksi So-

soh, Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras

Hasil sidik ragam menunjukkan antara perlakuan penyo~-
sohan dan Jenis varietas memberikan pengaruh bersama

terhadap kadar selulosa fraksi sosoh pada taraf 5 persen

(Lampiram  1). Berdasarkan uji BNJ ketiga varietas tidak
menunjukkan perbedaan secara nyata mulai dari FS I sampai
Sisa. Gambar 18 menunjukkan FS I kadar selulosa paling
tinggi jika dibandingkan dengan fraksi-fraksi. yang lainnya

pada kétiga varietas. Kenyataan ini menunjukkan bahwa
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distri%usi selulosa masing—masing varietas tertinggi pada
bagian perikarp dan tegmen. Hasil ini sesuai dengan hasil
penelitian Leonzio (1967) seperti dikutip Sounders (1986)
bahwa kadar selulosa berkisar antara 9,6 - 12,8 persen
pada dedak dan terkonsentrasi pada perikarp dan tegmen.
Hal tersebut disebabkan dedak terutama tersusun dari
dinding sel yang tebal dari perikarp dan tegmen (Juliano,

1980).

Eadar Ligmin

Pola hubungan antara fraksi sosoch dan kadar lignin
hampir sama pada ketiga varietas vyaitu masing—masing
varietas mempunyai kecenderungan menurun dengan semakin
tinggi tingkat penyosohan. Gambar 19 menunjukkan FS I
kadar lignin paling tinggi jika dibandingkan dengan frak-
si-fraksi yang lainnya. Hasil-hasil tersebut menunjukkan
bahwa distribusi lignin tertinggi pada bagian dedak
(perikarp dan tegmen). Hasil penelitian ini sesuai dengan
hasil penelitian Leonzio (1966) seperi dikutip Sounders
(1986) yaitu kadar lignin terkonsentrasi pada bagian dedak

tetapil nilainya bherkisar antara._7,7._=_13. persen- Sedang—-—r

kan pada penelitidn ini berkisar 3,1 sampai 3,7 persern.
Tingginya kadar lignin pada dedak ini disebabkan dedak
tersusun atas perikarp dan tegmen vyang berdinding sel

tebal (Juliano, 1980).



63

Penurunan kadar lignin dari FS 1 ke FS II pada beras
Cisadane lebih rendah daripada Pandan Wangi maupun IR-64,
Hal 1ini Dberarti bahwa penyebaran lignin antara bagian

perikarp, tegmen dan aleuron lebih merata pada beras

Cisadane daripada Pandan Wangi maupun IR-64.

Kadar lignin (%)

i

et

7 1R-64

Claadane
0 Y : T T : 7 . Pandan Wangl

FSi | S [FSHHFSIVISisa BPK
iR-64 2.6311.5410.69i0.4610.34 0.7 | H8D {1%) = 0,74
Cisadans 3.11{ 19 |0.72]0.49] 0.4 0.81] cv .~ 12,9%
Pandarn Wangi|3.35[0.87/0.48! 0.4 0.28 0.6

Fraks] Sosch {%)

Gambar 19. Diagram Batang Kadar lignin Fraksi Sosoh,

Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras

Hasil sidik ragam menunjukkan antara perlakuan penyo-
sohan dan jenis varietas memberikan pengaruh bersama

terhadap kadar lignin fraksi sosoh pada taraf 1 persen.
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Berdasarkan wuji BNJ pada daerah aleuron (FS II) antara
ketiga wvarietas terjadi perbedaan kadar lignin secara
sangat nyata, dimana kadar lignin Cisadane lebih tinggi
daripada IR-64 dan Pandan Wangi tetapi antara Cisadane dan
IR-64 tidak berbheda sangat nyata. Hasil-hasil tersebut
menunjukkan bahwa peningkatan kadar lignin BPK disebabkan

oleh peningkatan kadar lignin pada daerah aleuron.

Kadar Substansi Pektat
Pola hubungan antara fraksi sosoh dan kadar substansi
pektat hampir sama pada ketiga varietas vyaitu kecende-

rungannya meningkat sampai daerah subaleuron Xkemudian

menurun sampai daerah pusat endosperm (Gambar 20). Pola
hubungan ini mirip dengan pola hubungan pada kadar
protein. Tingginya kadar substansi pektat pada daerah

subaleuron ini mungkin disebabkan karena sel pada subaleu-
ron berukuran lebih besar daripada sel-sel vaang lainnya
(Bechtel dan Pomeranz, 1977) sehingga bagian "midlle
lamela"” yang Dberisi substansi pektat (Seivendran, 1983
dalam Pasaribu, 1985) dari sel subaleuron kemungkinan

lebih besar daripada "midlle lamela" sel-sel lainnya.

Hasil sidik ragam menunjukkan antara perlakuan penyo-
sohan dan Jenis varietas memberikan pengaruh beérsama
terhadap kadar substansi pektat pada taraf 1 persen
(Lampiran 1). BRerdasarkan uji BNJ pada FS II dan FS III

terlihat Xkadar substansi pektét Cisadane selalu tertinggi
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dan Pandan Wangi selalu terendah. Hasil-hasil tersebut
menunjukkan bahwa peningkatan kadar substansi pektat BPK
disebabkan oleh peningkatan kadar substansi pektat pada

daerah aleuron dan subaleuron.

Kadar substansi pektat (%)

12
10+
8-t
64 .-
. A :
o - Cisadane
' IR-64
0 T T T T T T 7 Pandan WH{IQI
FS1 | FSHFSHIFSIVISisa: BPK
Ciesadane 4.7314.9719.72|7.77 1 4.09 5 HBD (1%} = 1,42
HY-64 2.96|3.563/6.68|4.88|2.82 3.8 oy 7.:8%
Pandan Wangl|1.98 {2.04]3.8714.47} 1.77 2.2

Fraks! Sosch %)

Gambar 20. Diagram Batang Kadar Substansi Pektat
Fraksi Sosoh, Sisa dan BPK Tiga Varietas
Beras

" Kadar Serat Kasar dan Serat Makanan

Hasil —pengamatan—kadar-serat—kasar di-dapat—pada

Cisadane {2,4%) lebih tinggi daripada IR-64 (1,6%) dan
Pandan Wangi (1,32%). Dan dari hasil perhitungan kadar
serat makanan total didapat pada BPK Cisadane (9,13%)

lebih tinggi daripada 1IR-64 (7,13%) dan Pandan Wangi
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(5.,19%) (terlihat pada Gambar 21).. Hasil-hasil tersebut
menunjukkan bahwa kadar serat makanan kira-kira 4 kali
kadar serat kasar. Hasil ini sesuai dengan pernyataan
Trowell (1973) bahwa serat makanan ditemukan kira-kira 2
sampai 5 kali serat kasar. Hasil sidik ragam menunjukkan
adanya interaksi antara perlakuan penyoschan dan jenis
varietas terhadap kadar serat kasar dan serat makanan

masing-masing pada taraf 1 persen.

Kadar serat kasar (%)

y
14 7 N N s = a— o mea
e ]
10 \\\\ i
847 N ¢ j -
s \ iE —
LT
4 - \ Cisadane
27 IR-64
0 5 l = . . - Pandan Wangl
FSi | FSHL{FSIIFSIV|Siaa BPK
Cisadane 14.8716.6714.26(1.7810.47 2.4 HB8D {1%) = 1,10
IR-64 8.49(2.95] 2.3 | 1.61}0.47 16| ©CvV-es%
Pandan Wangl| 7.3 |2.9411.33]| 1.210.53 132
Fraksi sosoh (%)
Gambar 21. Diagram Batang Kadar Serat Kasar Fraksi

Sosoh, Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras
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Pola hubungan antara fraksi sosoh dan kadar serat
kasar serta; serat makanan hampir sama pada ketiga varietas
(terlihat pada Gambar 21 dan Gambar 22) yaitu kecenderu-
nannya menurun dengan semakin tinggl tingkat penyosohan.
Hal tersebut berarti serat kasar dan serat makanan lebih

terkonsentrasi pada lapisan luar dari biji beras.

Kadar serat makanan {%)

35 _/ ) . - N [ e e
307 NN fe—
25 -1 3
i
20 § _
N _
|
\\\\\ .
10 2
\ Lisadane
Gl IR-64
4] T T T 1 1 T T Pandan Wangl
Fsl | FSH | FSHHFSIVISisa BFPK
Clsadane 33.1619.83/12.57|8.52|5.47 9.13| wusp (1) - 2,00
1R=64 9.6613.64(0.63/6.35[4.26 73] oy e ann
Pandan Wangi24.918.67|5.8715.568(2.88 5,19

Fraksi Sosoh (%)

Gambar 22. Diagram Batang Kadar Serat Makanan Fraksi
Sosoh, Sisa dan BPK Tiga Varietas Beras
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Dari Gambar 21 dan 22 dan berdasarkan uji BNJ terli-
hat semakin tinggi kadar serat makanan BPK maka semakin
tinggi kadar serat makanan mulai dari perikarp sampai
subaleuron, hal tersebut berarti peningkatan kadar serat
makanan BPK disebabkan oleh peningkatan kadar serat maka-
nan pada daerah perikarp sampai subaleuron. Sedangkan
peningkatan serat kasar BPK hanya disebabkan oleh pening-
katan serat kasar pada daerah perikarp dan tegmen
saja.

Tabel 5. Penurunan kadar serat kasar dan serat maka-
nan masing-masing fraksi sosoh

Penurunan (%)

Perlakuan
Pandan Wangi Cisadane IR-64
sk sm sk sm sk sm

FSI ke FSII 4,36 16,34 8,3 13,33 65,54 16,02
FSII ke FSIII 1,61 2,7 2,32 7,26 0,65 4,01
FSTII ke FSIV 0,12 0,29 2,47 4,05 0,69 3,28
FSIV ke Sisa 0,68 2,7 1,31 3,05 1,14 2.09
keterangan

sk = serat kasar

sm = serat makanan

Penurunan kadar serat kasar dan serat makanan pada
ketiga wvarietas terhadap masing-masing fraksi sosch

teglihat pada Tabel 5. Dari Tabel 5 tersebut terlihat

——————penurunan—kadar-—serat-kasar—dan—serat-makanan—yang —sangat
tajam pada umumnya terjadi dari FS I ke FS II, sedangkan
dari FS III sampai Sisa penurunannya sudah tidak tajam
lagi pada ketiga varietas. Hasil-hasil tersebut menunjuk-

kan bahwa penyebaran serat kasar dan serat makanan antara
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bagian perikarp, tegmen dan aleuron pada umumnya tidak
merata pada ketiga varietas, sedangkan penyebaran serat
kasar dan serat makanan pada bagian subaleuron munuju
pusat endosperm lebih merata. Tetapi dari ketiga varie-
tas, penyebaran serat makanan antara bagian perikarp,
tegmen dan aleuron lebih merata pada Cisadane daripada
Pandan Wangli maupun IR-64.

Tabel 6. Perbandingan antara serat makanan dan serat
kasar

Perbandingan (kali)

Perlakuan

Pandan Wangi Cisadane IR—64

sk sm sk sm sk sm
F5 I 3,41 i 2,23 1 3,13 1
FS II 2,91 1 3,02 1 4,62 1
FS I1I 4,41 1 2,96 1 4,19 i
FS IV 4,61 1 4,79 1 3,84 1
Sisa 5,43 1 11,17 1 10,06 1

Tabel 6 memperlihat perbandingan antara serat makanan
dengan serat kasar pada masing-masing fraksi sosoh. Dari
tabel tersebut terlihat perbandingan antara serat makanan
dengan serat kasar pada umumnya berkisar antara 2 sampai 5

kali. Hal +tersebut disebabkan pada.analisa serat kasar

stsa—ekstraksi——hanya —terdivi—dari —komponen selulosa,
ligrnin, dan sebagian kecil hemiselulosa. Sedangkan pada
analisa serat makanan, sisa ekstraksi masih mengandung
selulosa, lignin, hemiselulosa, pektin dan polisakarida

lain (Theander dan Aman, 1979).




Hubungan Sifat-Sifat Fisik, Pola Penyebaran Zat-Zat Gizi,
Serat Kasar dan Serat Makanan

Hubungan Sifat-Sifat Fisik

Proses penyosohan beras akan menghasilkan beras
giling vyang semakin kecil dimensinya, baik terhadap pan-—
jang, lebar maupun tebalnya. Peluang setiap sisi Dberas
untuk mengalami proses penyoschan berbeda antara beras
vang satu dengan beras yang lainnya tergantung bentuk,
ukuran dan kekerasannya. Gambar 23 memperlihatkan hu-
bungan antara tingkat sosoh dan bentuk beras (rasio antara
panjang dan lebar beras) pada tiga varietas beras. Ter—
bukti beras Dberbentuk hampir bulat (Pandan Wangi)
dengan kekerasan rendah (Lampiran 2) pada umumnya lebih
cepat tersosoch pada setiap tahap penyosohan. Dari gambar
tersebut terlihat beras Cisadane dan IR-64 mengalami
penurunah bentuk dengan semakin tingginya tingkat penyoso-
han, sedangkan pada Pandan Wangi hampir tidak mengalami
perubahan bentuk akibat penyosochan. Hasil-hasil tersebut
menunjukkan bahwa proses penyoschan pada beras yang
bentuknya besar atau langsing (IR-64 dan Cisadane) lebih

mudah terkikis pada kedua ujung beras daripada beras vyang

barbantir leam
DerEen-tilk et

berarti beras berbentuk bulat mengalami proses penyosohan

lebih proporsional pada semua sisi beras.

il-atauw-bulat-(Pandan-Wangi).—-Hal —tersebut
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Bentuk ?
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¥
—— Pandan Wangi of : - :
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B
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Pandan Wang| 2.14 2.01 2,15 209 2,13
Clsadane 2.58 2.6 2.566 2.63 2.43
|IR-64 3.32 3.36 3.3 3.23 3.03

Tingkat scsoh

Gambar 23. Bentuk Beras Tiga Varietas Beras pada
BPK dan Beras Giling Akibal Penyoschan
Bentuk Dberas ternyata berpengaruh terhadap densitas
kambanya. Beras yang cenderung berbentuk bulat (Pandan
Wangi) ternyata mempunyail densitas yang lebih besar dari-

____pada beras yang cenderung herbentuk langsing (Cisadane dan .

IR-64) (terlihat pada Gambar 10). Hal tersebut disebabkan
karena beras yang cenderung berbentuk bulat posisinya
lebih rapat pada suatu wadah tertentu 3jika dibandingkan

dengan- beras yang cenderung berbentuk langsing sehingga.

beras berbentuk bulat 1lebih besar densitas kambanya
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daripada beras berbentuk langsing. Dari Gambar 10 dan 23
juga terlihat dengan semakin tinggi tingkat penyosochan
maka beras semakin rendah bentuknya tetapi semakin tinggi
nilai densitasnya. Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa
densitas kamba beras ditentukan oleh bentuk beras dimana
semakin kecil bentuknya maka densitasnya semakin besar.
Proses penyosohan juga menghasilkan fraksi sosoh dan
beras patah. Dimana semakin tinggi tingkat penyosochan
semakin tinggi derajat putih fraksi sosoh (Gambar 11) dan
beras giling {Gambar 12) serta semakin tinggi butir patah-
nya (Tabel 4). Hal tersebut disebabkan karena semakin
tinggi tingkat penyoschan maka semakin banyak lapisan
beras yang terkupas sampai mencapai bagian endosperm
berpati yang warnanya putih, sehingga fraksi vang lebih
banyak mengandung komponen bukan pati warnanya lebih
coklat; sedangkan fraksi yang lebih banvyak mengandung
komponen berpati warnanya lebih putih. Tingginya derajat
putih disamping disebabkan oleh lapisan endosperm yang
terkupas kemungkinan juga disebabkan oleh beras patah yvang
ikut tersosoh pada sisi-sisinya, sehingga endosperm sebe-

lah dalam_juga_ikut_terkupas

Penyebaran Zat-Zat Gizi
Pola penyebaran zat-zat gizi (protein, lemak, abu dan
karbohidrat) ternyata tidak sama pada setiap bagian beras

(Tabel 7). Pola penyebaran lemak dan abu hampir sama
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pada ketiga wvarietas yaitu sebagian besar terkonsentrasi
pada lapisan luar biji. Penyebaran lemak pada beras
Cisadane dan IR-64 sekitar 86,2 persen terkonsentrasi pada
perikarp, tegmen dan aleuron, sedangkan pada Pandan Wangi
lebih rendah yaitu sekitar 83,1 persen. Pola penyebaran
abu pada beras IR-64 sekitar 76,6 persen lebih rendah
daripada Cisadane (77%) maupun Pandan Wangi (78,8%). Pada
daerah endosperm kadarnya sudah sangat rendah, bahkan 0,0
persen (nol) untuk kadar lemak. Sehingga proses penyoso-—
han yang melepaskan fraksi sekitar 15 persen dari beras
ternyata telah menghilangkan lemak sekitar 86 persen untuk
cisadane dan IR-64 serta 83 persen untuk Pandan Wangi dan
abu sekitar 77 persen pada ketiga varietas dari total
kadar lemak dan abu dalam biji beras. Padahal penyosohan
komersial pada umumnya telah menghilangkan fraksi sekitar
10 persen bahkan lebih dari berat beras. Hal +tersebut
berarti penyosochan komersial, secara kasar diperkirakan
telah kehilangan lemak sebesar 1,67 persen untuk Pandan
Wangi, 2,37 persen untuk Cisadane dan 2,07 persen untuk
IR-64, sedangkan kehilangan abu sebesar 1,34 persen untuk

Pandan Wangi, 1,56 persen untuk Cisadane dan 1,46 - persen

——————untuk-IR—64-
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Tabel 7. Penyebaran Zat-Zat Gizi dalam BPK Tiga .
’ Varietas Beras

Perlakuan Protein Lemak Abu Karbohidrat
(%) (%) (%) (%)
V181 11,9 45,8 48,3 4,8
(0,%1) {(0,92) (0,82) (4,26)
Visz i3,¢ 37.3 30,5 5,6
(1,06) (0,75) (0,52) (4,97)
V183 13,2 13,1 9,6 6,7
(1,01) (0,26) {0,16) (5,94)
V 154 10,9 3,8 3,4 7,4
{(C,83) (C,08) (C,06) {(6,56)
Sisa 50,1 0,0 8,2 75,5
(3.83) (0,G0) (0,14) (66,93)
Total 100,0 100,¢ 100,0 160,0
{7,65) (2,08) {(1,70) (88,865)
V2&1 10,5 47,2 40,0 4,9
(0,85) {(1,30) (0,81) (4,27)
Va2g2 11,6 39,0 37,0 5,2
(0,933 1,07) {(0.75) (4,53}
V2583 14,5 12,0 13,2 6,5
(1,17) {0,333} (G,27) (5,87)
V254 12,0 1,8 4,0 7,3
{0,397 {0,05) {0,08) (6,36)
Sisa 51,4 0.0 5,8 76,1
(4,14) (C,00) (0,12) (66,34)
Total 100,¢C 100,0 100,0 100,0
(8,05) (2.75) (2,03) (87,17)
V3gl 9,9 49,5 42,6 5,0
(0,76) (1,19 (0,81) (4,40)
V382 11,4 36,7 34,0 5,5
(0,88) (0,88) (0,65) (4,84)
V3IE3 i4,3 12.3 12,6 6,4
(1,10) (0,30) (0,24} (5,63)
V3is4 13,0 1,5 3,6 7,2
(1,00) {(0,04) {(0,07) (6,34)
Sisa 51,4 0,0 7,2 75,8
{3,967 000 (0,14 (667,707
Total 100,0 1006,0 100,0C 1006,0
(7,70) (2,40) {1,90) (88,00)
Keterangan :
V1l = Pandan Wangi
V2 = C(Cisadane
V3 = IR-64 “

Nilai dalam kurung adalah nilai aktual kadar zat gizi
berdasarkan kontribusinya daiam BPK
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Fraksi sosoh yang terbuang sebetulnya dapat diman-
faatkan untuk tujuan tertentu, misalnya lemak, lemak dedak
padi mengandung bagian yang tidak tersabunkan dan dapat
menurunkan kadar kolesterol dalam darah (Oakenfull, 1989;
Muchtadi, 1991;), sedangkan mineral beras dianggap kurang
ideal untuk menu pangan sebab rasio Ca dan P adalah 1:7
pada BPK dan 1:4 pada beras giling, rasio yang ideal
adalan 1:1 (Sounders dan Bertchart, 1979 dalam Damardjati
1983} .

Pola penyebaran protein merata antara semua bagian
beras (Tabel’ 7)., tetapi dari semuwa bagiar penyebaran
tertinggi pada daerah subaleuron pada beras Cisadane dan
IR-64, sedangkan pada Pandan Wangi disamping daerah suba-—
leuren, daerah aleuron Jjuga tinggi kadar proteinnya.
Tetapi nilai-nilai tersebut tidak ada artinya apabila
dibandingkan dengan kadar protein endosperm. Hal tersebut
berarti proses penyosohan yang melepaskan fraksi sebesar
15 persen hanya menghilangkan kgdar protein sekitar 26
persen untuk Pandan Wangi, 21 persen untuk IR-64 dan 22
persen untuk Cisadane dari total protein RPK. Sedangkan

proses ° penyoschan yang melepaskan 30 persen dari biji

beras——ternyata —telah  menghilangkan protein kira-kira
setengah dari total protein BPK ketiga varietas. Dengan
demikian perlu diperhatikan proses penyoschannya sehingga
tidak menghilangkan sebagian besar protein sebab pfotein

beras adalah penyumbang terbesar kebutuhan protein dalam
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menu sebagian besar masyarakat Indonesia. Sedangkan pola
penyeﬁaran karbohidrat ternyata semakin meningkat dengan
semakin tingginya tingkat penyosohan. Karbohidrat terkon-—
sentrasi pada daerah endosperm sekitar 75 persen dari
total karbohidrat BPK. Sehingga proses penyoschan yang
melepaskan bagian beras sampai 30 persen hanya menghilang-
kan sekitar 24 persen dari total karbohidrat BPK pada

ketiga varietas.

Penyebaran Serat Kasar dan Serat Makanan

Pola penyebaran serat kasar dan serat makanan yaitu
tertinggi pada lapisan luar kemudian berangsur—angsur
menurun sampai daerah pusat endosperm (Lampiran 2).

Pada penyosochan komersial ternyata sekitar 58 Dpersen
untuk Pandan wangi, 60 persen untuk IR-64 dan 67 persen
untuk Cisadane dari total serat kasar BPK hilang selama
proses penyosohan. Pandan Wangi kehilangan sekitar 72
persen, IR-64 79 persen dan Cisadane 86,2 persen dari
total kadar serat kasar BPX.

Kehilangan serat makanan akibat penyoschan sebesar 135

persen dari BPK ternyata telah menghilangkan serat makanan

sexitar 42 persen untuk Cisadane, 44 persen untuk —IR=64
dan 47 persen untuk Pandan Wangi. Dan apabila penyosohan
berlanjut sampai 30 persen dari BPK maka Cisadane kehilan-
gan sekitar 59 persen, IR-64 sekitar 60 persen dan Pandan

Wangi Se%itar 63 persen dari total kadar serat makanan
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BPK._ Sedangkan pola penyebaran komponen serat makanan
juga dapat dilihat pada Lampiran 2.

Hal tersebut menunjukkan bahwa serat dan komponennya
pada umumnya terkonsentrasi pada lapisan luar biji (lapi-—
san perikarp, tegmen dan aleuron). Sehingga daerah ini
sangat potensial sebagal sumber serat untuk menu khusus,
misalnya diet penyakit tertentu, atau pengurangan berat

badan.




KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Waktu yang diperlukan untuk menghasilkan fraksi sosoch
semakin meningkat dengan semakin tingginya tingkat penyo-
sohan. Pada umumnya waktu sosoh Pandan Wangi lebih cepat
daripada kedua varietas lainnya.

Penyoschan sampai 30 persen dari butir beras menye~
babkan penurunan dimensi panjang, lebar dan tebal pada
varietas Pandan Wangi, Cisadane dan IR-64. Penurunan
bentuk beras terjadil pada Cisadane dan IR-64, sedangkan
pada Pandan Wangi tidak. Densitas kamba beras makin
meningkat dengan makin tinggl tingkat penyoschan dengan
densitas kamba tertinggi Pandan Wangi dan terendah IR-54.
Derajat putih beras giling maupun fraksi sosoh cenderung
meningkat dengan semakin tingginya tingkat penyosohan.
Derajat putih Pandan Wangi selalu lebih tinggi dari Cisa-—
dane maupun IR-64 pada setiap tingkat sosoh.

Pola penyebaran lemak, abu, hemiselulosa, selulosa,
lignin, serat kasar dan serat makanan hampir sama pada
ketiga varietas yaitu tertinggi pada lapisan luar kemudian

menurun sampai endosperm pusat, sehingga penyoschan yang

melepaskan 15 persen dari bobot beras ternyata telah
menghilangkan lebih dari setengah kadar-kadar tersehut

dari teotal kadar BPK. Pola penyebaran protein dan

n
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substansi pektat lebih merata antara semua bagian beras
dan pada umumnya tertinggi pada bagian subaleuron dan
penyosohan sebesar 30 persen dari bobot beras ternyata
telah menghilangkan kira-kira setengah dari kadar protein
dan substansi pektat BPK. Sedangkan pola penyebaran
karbohidrat terendah pada lapisan terluar dan semakin
meningkat éampai daerah endosperm pusat dengan konsentrasi
karbohidrat tertinggi pada endosperm pusat yaitu sekitar
75 persen dari total karbohidrat BFK.

Perbedaan ketiga varietas terletak pada total kadar
zat—-zat gizi dan komponen serat pada BPEK masing-masing
varietas, dimana BPK Cisadane tertinggi dan Pandan Wangi
terendah. Peningkatan kadar hemiselulosa dan serat maka-—
nan BPK disebabkan oleh peningkatan hemiselulosa dan serat
makanan pada daerah perikarp, tegmen , aleuron dan suba-
leuron. Peningkatan kadar substansi pektat BPK disebabkan
oleh peningkatan substansi pektat pada daerah aleuron dan
subaleuron. Peningkatan lemak dan abu BPX hanya dissbab-
kan oleh peningkatan lemak dan abu pada daerah aleurocn,
demikian juga peningkatan serat kasar BPK hanya disebabkan

oleh peningkatan serat kasar pada daerah perikarp dan

tegmen. Semakin tinggi kadar lemak, abu, héﬁi@étﬁfOsa,
substansi pektat dan serat makanan fraksi sosoh maka

semakin rendah derajat putih fraksi sosch tersebut.
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Saran

Agar dapat dibuat kurva distribusi zat-zat gizi dan
komponen serat, sebaiknya selang fraksi sosoh dibuat lebih
kecil dan pengupasan sampai 50 persen dari beras dengan
butir patah serendah mungkin.

Beras Cisadane sebaiknya tetap dipertahankan dan
dikembangkan varietasnya sebab tertinggi kadar zat gizi
dan seratnnya juga derajat putihnya lebih baik daripada
IR-64 dengan memperbaiki galur yang tahan terhadap hama
dan penvakit, cepat berproduksi dan jumlah anakkan banvak.

Fraksi sosch pertama dengan kadar lemak tertinggi da-

at dimanfaatkan lemaknya untuk tujuan yang kebih berguna,

H

misalnya sebagai bahan penurun kolesterol darah atau
sebagai minyak masak karena lemak ini tergolong lemak vang
dapat dimakan. Fraksl socsoh kedua dan ketiga dengan kadar
protein tinggl den kadar serat cukup tinggi dapat diman—
faatkan sebagal tepung campuran pembuztan makanan padat
gizi dan tinggi serat atau makanan estruder ladinnya.
Sedangkan fraksi sosch keempat dan Sisa cocok wuntuk
makanan bayi sebab kadar seratnya sudah rendah sekali.

Pencantuman kadar zat-zat gizi dan serat pada DKBM,

sebaiknya kadar zat gizi serat beras giling hasil penyoso-

han keempat atau Sisa agar tidak terjadi "over estimate".
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Lampiran 1. Daftar F Hitung Sidik Ragam Sifat Fisik, Kadar Zat Gizi,
Serat Kasar dan Serat Makanan pada Beras Giling dan Fraksi
Sosoh
Pengamatan Varietas(V) Fraksi sosoh(FS) Kombinasi (VxFS)
(db=2) (db=4) (db=8)

Sifat fisis

~Densitas 66,78%* 147 ,71%% 0,95ns
Derajat putih beras 493,98%* 1256,30%* 18,50%*
Derajat putih fraksi 238,22%% 5748,23%% 27,85%*
Paniang beras 1413,09** 307, 24%% 23,35%*
Lebar bheras 4685, 74%* 203,60%* 28,56%%
Tebal beras 73,.21%* 34,05%* 2,63ns
Proxsimat
K.air G,63%¥ 3,95* 0,593
#.abu 110,43%* 5541 ,01%* 39,9L%*
¥.lemak 1,79ns 1534,34%* 4, 71%%
¥.protein g,52%* 2518 .76%¢ 84 ,43%%
¥.karbohidrat 11,46%% 664, 34%* 6,15%%
Serat
K.substansi pekiat 356,76%% 206 ,43%% 13,64*%*
K.hemiselulosa 146,38%* 2298 ,64%* 51,03**
H.selulcsa 4,20% 414 10%* 2,96%
K.lignin 9,28%* 420,30%% 5,71%%
X.zerat makanan 352,56%* 2087 ,62%* 25,52%¥
X.serst kasar 464, 30%* 1886 ,61%* 101,47%*

ber
herb
£i

erpeda sangat nyata pada taraf 1%
sda nyata pada taraf 5%
dak berbeda nyata




Lampiran 2. Penyebaran Serat dan Komponrennya dalam BPK Tiga
Varietas Beras

Perlakuan Hemise— selulosa Lignin Substansi Serat Serat
lulosa pektat Kasar Makanan
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
V181 70,47 40,96 43,43 6,86 41,18 34,89
{0,83) (0,50) (0,26) (0,1%> (0,54) (1,80)
V182 7,05 24,98 11,28 7,06 16,59 11,93
{0,08) (0,30) {0,07) (0.16) (0,22) (0,62)
V1S3 2,75 5,85 6,22 .13,40 7,50 8,17
(0,03) (0,07) (0,04) (0,29) (0,10} (0,42)
V1S4 1,55 2,48 5,19 15,48 &,83 7.77
(0,02) {0,03) (0,03) (0,34) {0,13) {G,40)
Sisa 18,18 25,73 33,88 57,20 27.91 37,43
: {0,02) (0,31 (0,20 (1,26) (0,37 (0,94
Total 100,00 100,00 100,00 160,00 106,00 100,00
(1,18) (1,21) (0,60) {2,20) {1,32) {5,15)
V251 52,37 45,70 31,15 7,24 46,68 26,50
{1,05) (0,60) {0,25) {0,36) (1,12} (1,42}
V252 26,08 24,52 19,09 7,60 20,62 15,35
(G,52) {0,32) (0.15) (0,38) (0,493 (1,403
V253 1,81 8,58 7,23 14,87 13,34 10,05
{0,04) (0,19 (0,06) (0,74) £0,32) {0,923
V254 1,34 3,46 4,92 11,89 5,59 5,81
(0,03) (9,05 (0,04) {0,59) (G,13) {0,82)
Sisa 18,40 17,35 37,51 58,40 13,77 40,80
(0,37) (0,23) (0,30) {2,82) {(0,33) (3,733
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 106,00 100,00
(2.00) (1,32) (0,81 (0,81) (2,40) (9,13)
V351 53,57 46,71 38,24 5,67 45,76 28,95
{1,02) {0,57) (0,27) (0,22 (0,73} (2,14)
V382 18,40 19,60 16,22 7,96 14,23 13,77
(0,35) (0,24) (0,11)  (0,26) (0,23) (0,98)
V383 2,89 8.75 7,27 14,87 11,09 9,72
(0.05) (0,11 (0,05) (0,49) {(0,18) {0,869)
V354 1,52 3,33 4,85 11,03 7,76 6,41
(0,03) (0,04) (0,03) (0,36) (0,12 {0,46)
Sisa 23,62 21,61 33,43 59,47 21,15 40,15
045 (027 —(0-23) 15967 0734) 2867
Total 100,00 100,00 100,00 106,00 100,00 100,00
(1,9 (1,23) (0,70) (3,30) (1,60) (7.13)
Keterangan :
V1l = Pandan Wangi
V2 = Cisadane
V3 = IR-64
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