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RINGKASAN 

 

MOCHAMAD ZAKKY. Pengembangan Metode Pendugaan Derajat Sosoh Beras 

Giling Berdasarkan Citra Fluoresen. Dibimbing oleh USMAN AHMAD, I DEWA 

MADE SUBRATA, dan MARDISON S. 

 

Beras merupakan makanan pokok penduduk Indonesia. Seiring dengan 

meningkatnya jumlah penduduk dan taraf hidup masyarakat, maka tuntutan 

terhadap beras dengan kuantitas dan kualitas tinggi menjadi semakin meningkat. 

Kualitas beras adalah suatu kombinasi dari karakteristik fisik dan kimia. 

Karakteristik fisik beras adalah derajat sosoh, butir putih (whiteness), 

keterawangan (translucency), panjang biji, benda asing, beras kepala, dan butir 

mengapur (chalkiness), sedangkan karakteristik kimia adalah kandungan amylose, 

suhu gelatinase, dan konsistensi gel. Indonesia memiliki syarat Mutu Beras yang 

tertuang dalam SNI 6128:2020 diterbitkan oleh Badan Standardisasi Nasional 

(BSN), di dalam SNI tersebut terdapat 6 parameter syarat mutu umum dan 8 

parameter syarat mutu khusus beras sosoh. Salah satu parameter syarat umum 

untuk menentukan mutu beras sosoh adalah derajat sosoh. Derajat sosoh sangat 

penting dalam menentukan kualitas beras, karena mempengaruhi karakteristik 

fisik, komposisi kimia, nutrisi dan penyimpanan serta pemasaran. 

Saat ini metode yang digunakan untuk menentukan derajat sosoh oleh 

pedagang komersial adalah milling meter. Milling meter ini menghasilkan 

pengukuran dengan rentang nilai 0–199. Derajat sosoh pada SNI 6128:2020 

menggunakan nilai persentase dengan rentang nilai 0–100%. Metode ini 

menggunakan pewarnaan (methylene blue), bersifat kualitatif kemudian hasil 

tersebut dikonversi ke dalam nilai kuantitatif. Syarat minimal derajat sosoh pada 

SNI 6128:2020 adalah 95%. Berdasarkan hal tersebut di atas, terdapat perbedaan 

pengukuran derajat sosoh antara metode dan rentang nilai pada SNI 6128:2020 

dengan metode dan rentang nilai yang digunakan oleh pedagang komersial, 

sehingga diperlukan metode pengukuran alternatif untuk menganalisis derajat 

sosoh beras giling yang praktis, cepat, akurat dan tidak merusak beras tersebut 

secara kuantitatif. 

Teknologi evaluasi secara non-destruktif yang menggunakan pendaran suatu 

produk yang dieksitasi sinar UV, dan sinar UV aman untuk bahan makanan dan 

manusia. Hasil pendaran suatu produk yang telah dieksitasi dengan sinar UV akan 

membawa banyak informasi tentang karakteristik suatu produk tersebut, hasil 

pendaran dianalisis dengan metode pengolahan citra, sehingga metode ini disebut 

metode citra fluoresen. Pengukuran derajat sosoh beras giling menggunakan 

metode ini belum pernah dilakukan, maka penelitian untuk menentukan derajat 

sosoh beras giling dengan menggunakan metode citra fluoresen sangat dibutuhkan 

sebagai metode alternatif dari metode yang sudah ada. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengembangkan metode pendugaan derajat sosoh beras giling 

berdasarkan citra fluoresen. Penelitian ini terdiri dari tiga bagian utama, yaitu 

karakterisasi fisik dan kimia beras sosoh dengan beberapa tingkat derajat 

penyosohan, mengembangkan model menduga derajat sosoh beras giling 

berdasarkan citra fluoresen dan melakukan validasi model matematik pada 

varietas beras Ciherang, IR 64 dan Mekongga yang banyak dikonsumsi dan 

dikembangkan di Indonesia. 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik fisik berupa kehilangan 

bobot dari beras pecah kulit (BPK) sebesar 10,21% dengan lama penyosohan 30 

detik dan derajat sosoh 72,93%, rata-rata panjang butir beras 7,32±0,16 mm 

dikategorikan sangat panjang, rata-rata kebulatan 0,32±0,01 dikategorikan 

ramping, dan rata-rata bentuk butir beras (P/L) 3,14±0,08 yang dikategorikan 

sebagai bentuk butir beras ramping. Komposisi kimia berupa proporsi karbohidrat 

meningkat seiring dengan meningkatnya derajat sosoh, proporsi lemak menurun 

dengan meningkatnya derajat sosoh, dan proporsi protein menurun dengan 

meningkatnya derajat sosoh. Korelasi proporsi lemak dengan derajat sosoh 

menghasilkan koefisien determinasi paling tinggi, sehingga kadar lemak yang 

paling berpengaruh pada derajat sosoh. 

Parameter citra untuk menduga derajat sosoh beras giling varietas Ciherang, 

IR 64 dan Mekongga berdasarkan citra fluoresen yang berpotensi adalah 

komponen warna RGB. Korelasi komponen warna merah pada RGB dengan 

derajat sosoh menghasilkan koefisien determinasi yang paling tinggi 

dibandingkan dengan korelasi komponen warna hijau dengan derajat sosoh dan 

korelasi komponen warna biru dengan derajat sosoh. Untuk ketiga varietas dalam 

penelitian ini, pendugaan derajat sosoh menggunakan korelasi komponen warna 

merah dengan derajat sosoh untuk varietas Ciherang menghasilkan persamaan 

model y=             , untuk varietas IR64 menghasilkan persamaan model 

y=              , dan untuk varietas Mekongga menghasilkan persamaan model 

y=             , dimana x adalah komponen warna merah dan y adalah derajat 

sosoh. Hasil validasi komponen warna merah dari Korelasi derajat sosoh hasil 

pendugaan oleh model dengan derajat sosoh ukur berturut-turut varietas Ciherang, 

IR 64, dan Mekongga adalah 0,76; 0,92; dan 0,89, sedangkan analisis eror dengan 

nilai RMSEP untuk masing-masing varietas adalah 15,03; 11,71; dan 10,01. Nilai 

RMSEP dari ketiga varietas tersebut menunjukkan keakuratan yang baik. 

 

Kata Kunci: beras sosoh, citra fluoresen, derajat sosoh, kualitas beras  
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SUMMARY 

 

MOCHAMAD ZAKKY. Development of a Method for Estimating the Degree of 

Milling of Milled Rice Based on Fluorescent Image. Supervised by USMAN 

AHMAD, I DEWA MADE SUBRATA, and MARDISON S. 

 

Rice is the staple food of the Indonesian population. As the population and 

standard of living increase, the demand for high-quality and quantity rice 

increases. Rice quality is a combination of physical and chemical characteristics. 

The physical characteristics of rice are the degree of milling, whiteness, 

translucency, grain length, foreign matter, head rice, and chalkiness, while the 

chemical characteristics are amylose content, gelatinase temperature, and gel 

consistency. Indonesia has Rice Quality requirements contained in SNI 6128:2020 

published by the National Standardization Agency (BSN), in which there are six 

parameters of general quality requirements and eight parameters of special quality 

requirements for milled rice. One of the parameters of general requirements to 

determine the quality of milled rice is the degree of milling. The degree of milling 

is very important in determining the quality of rice because it affects physical 

characteristics, chemical composition, nutrition, storage, and marketing. 

Currently, the milling meter is used to determine the degree of milling by 

commercial traders. This milling meter produces measurements with a value range 

of 0-199. The degree of milling in SNI 6128:2020 uses a percentage value with a 

value range of 0-100%. This method uses coloring (methylene blue), which is 

qualitative then the results are converted into quantitative values. The minimum 

requirement for the degree of milling in SNI 6128:2020 is 95%. Based on the 

above, there are differences in the measurement of the degree of milling between 

the method and range of values in SNI 6128: 2020 and the method and range of 

values used by commercial traders, so an alternative measurement method is 

needed to analyze the degree of milling of milled rice that is practical, fast, 

accurate and does not damage the rice quantitatively. 

A non-destructive evaluation technology that uses the luminescence of a 

product excited by UV light, and UV light is safe for foodstuffs and humans. The 

results of the luminescence of a product that has been excited with UV light will 

carry a lot of information about the characteristics of a product, the results of the 

luminescence are analyzed by image processing methods, so this method is called 

the fluorescent image method. Measurement of the degree of milled rice using this 

method has never been done, so research to determine the degree of milled rice 

using the fluorescent image method is needed as an alternative method to existing 

methods. The purpose of this research is to develop a method of estimating the 

degree of milled rice based on fluorescent images. This research consists of three 

main parts, namely physical and chemical characterization of milled rice with 

several levels of milling, developing a model to estimate the degree of sosoh of 

milled rice based on fluorescent images and validating the mathematical model on 

Ciherang, IR 64 and Mekongga rice varieties which are widely consumed and 

developed in Indonesia. 

The results showed that the physical characteristics in the form of weight 

loss of brown rice amounted to 10.21% with a milling time of 30 seconds and a 

degree of milling of 72.93%, the average length of rice grains 7.32 ± 0.16 mm 
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categorized as very long, the average roundness of 0.32 ± 0.01 categorized as 

slender, and the average shape of rice grains (L/W) 3.14 ± 0.08 which is classified 

as a slender rice grain shape. The chemical composition in the form of 

carbohydrate proportion increased with increasing degree of milling, fat 

proportion decreased with increasing degree of milling, and protein proportion 

decreased with increasing degree of milling. The correlation of fat proportion with 

the degree of milling resulted in the highest coefficient of determination, so fat 

content has the most influence on the degree of milling. 

Image parameters for estimating the degree of milling of milled rice 

varieties Ciherang, IR 64, and Mekongga based on potential fluorescent images 

are RGB color components. The correlation of the red color component in RGB 

with the degree of milling produces the highest coefficient of determination 

compared to the correlation of the green color component with the degree of 

milling and the correlation of the blue color component with the degree of milling. 

For the three varieties in this study, the estimation of the degree of milling using 

the correlation of the red color component with the degree of milling for the 

Ciherang variety resulted in the model equation y=             , for the IR64 

variety resulted in the model equation y=              , and for the Mekongga 

variety resulted in the model equation y=             , where x is the red color 

component, and y is the degree of milling. The results of the validation of the red 

color component of the degree milled correlation estimated by the model with the 

measured degree milled of Ciherang, IR 64, and Mekongga varieties are 0.76, 

0.92, and 0.89, respectively, while the error analysis with RMSEP values for each 

variety is 15.03, 11.71, and 10.01. The RMSEP values of the three varieties show 

good accuracy. 

 

Keywords: degree of milling, fluorescent image, milled rice, rice quality 
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