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Molds from Some Varieties of Milled-Rice. Fourteen species of molds were isolated from stored. 
milled-rice, derived from three different rice variety as follows: Arlhrinium sp., Aspergillus candidus, 
A. flavus, A. niger, A. penicilloides, A. versicdor, A. wentii, Cladosporium cladosporioides, Endomyces 
Jibuliger, Eumiium chevalieri, E. mpens, Mucor circinelloides, Penicillium citrinum and P. herquei. Tbe 
predominant species were A. jlavus and P. citrinum. Total mold population and moisture content 
increased with tbe Increase of storage duration, wbile cnrbobydrnte content decreased with the 
increase of storage duration, 

PENDAHULUAN 

Beras merupakan bahan pangan utama di Indonesia. 
Selarna penyimpanan beras dapat mengalami kerusakan yang 
antara lain disebabkan oleh serangga, tungau, mikro- 
organisme, tikus dan burung. 

Menurut Christensen dan Kaufmann (1974) serangga dan 
kapang masing-masing merupakan penyebab utama dan kedua 
kerusakan bahan pangan yang disimpan. Serangan kapang 
pasca panen pada bahan pangan dapat mengakibatkan 
perubaban wama, susut bobot, penurunan kandungan nutrisi, 
pemanasan dan bau tengik, serta kemungkinan terjadinya 
produksi mikotoksin (Christensen dan Kaufrnann, 1969). 

Di Indonesia penelitian mengenai kapang pada beras 
belum banyak dilakukan. Conway et al. (1991) melaporkan 
bahwa betas yang disimpan di beberapa gudang di Indonesia 
terserang oleh kapang dengan setangan yang cukup berat. 
K a p n g  yang dominan ialah Aspergillus flavus, A. candidus, 
A. @migatus, Penicillium islandicum dan beberapa spesies 
dari Mucorales. 

Beras dengan derajat sosoh 90% setelah disimpan selama 
tiga bulan pada kondisi laboratorium terserang oleh A. 
condkhq A. penicilloides, Eurotium chevalieri dan E. rubrion 
dengan populasi masing-masing 555, 285 333, 1667 dan 14 
056 kolonilg. Selain itu kandungan lemak total dan protein 
berm semakin menurun dengan semakin meningkatnya lama 
penyimpanan (Dharmaputra et al., 1993). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kapang yang 
menyerang beras selama penyimpanan dalam jangka waktu 
tertentu. Di sarnping itu juga untuk mengetahui kadar air dan 
kandungan karbohidrat beras setelah masa penyimpanan. 

BAHAN DAN METODE 

Vvietas Beras. Beras yang digunakan pada penelitian ini 
berasal dari tiga varietas padi yang disarankan oleh Direktorat 
Jenderal Pertanian Tanaman Pangan, Departemen Pertanian, 
yaitu ckadane, IR 64 dan atomita 4. Varietas cisadane dan IR 
64 mempunyai penyebaran luas, sedangkan atomita 4 
merupakan varietas yang baru dilepas. Gabah dari ketiga 
varietas tersebut diperoleh dari perum Sang Hyang Seri, 
Sukamandi. Derajat sosoh beras yang digunakan yaitu 90%. 

Penyimpanan Beras. Sebanyak 200 g beras dari setiap 
varietas dengan kadar air kurang lebih 13% ditempatkan di 
dalam stoples yang ditutup dengan kain batis dan disimpan 
selama 1, 2 dan 3 bulan. Sebelum disimpan beras difumigasi 
dengan fosfin (2 glton) selama enam hari. Selama penyim- 
panan, suhu dan kelembaban relatif ruangan diukur dengan 
menggunakan termohigrograf. 

Contoh Beras. Contoh sebanyak 200 g yang berasal dari 
setiap stoples dibagi dengan pembagi contoh sebanyak dua 
kali sehingga diperoleh contoh kerja masing-masing kurang 
lebih 50 g. Contoh ini digunakan untuk analisis kadar air, 
kapang, karbohidrat dan contoh cadangan. 

Analisis Kadar Air. Analisis kadar air (berdasarkan berat 
basah) sebelum penyimpanan, 1, 2 dan 3 bulan penyimpanan 
dilakukan dengan menggunakan oven pada suhu 130°C selama 
dua jam (BSI, 1980). Untuk setiap perlakuan dibuat tiga 
ulangan (tiga stoples), dan setiap ulangan terdiri dari tiga 
sub-ulangan. Kadar air beras dapat dihitung dengan rumus: 

Kadar air = (BB - BK)/BB x 100% 

BB = berat basah, BK = berat kering 

Analisis Kapang. Analisis kapang dilakukan dengan 
metode pengenceran pada medium agar gliserol Dicl~loran 
18% (Dichloran 18% Glycerol Agar = DG 18). Untuk setiap 
ulangan terdiri atas dua subulangan. Beras sebanyak 20 g 
(untuk setiap satu subulangan) digiling dengan gilingan 
Moulinex selama satu menit. Untuk setiap subulangan dibuat 

5 suspensi dengan pengenceran 1: 10 sampai 1: 10.. 
Satu mililiter dari setiap pengenceran dipindahkan dengan 

pipet ke cawan Petri (diameter 9 cm), kemudian dituangi 
medium DG 18 yang suhunya kira-kira 45'C sebanyak 15 ml. 
Untuk setiap pengenceran dibuat tiga ulangan (tiga cawan 
Petri). Cawan Petri digoyang dengan tangan agar suspensi 
beras merata ke seluruh media. Inkubasi dilakukan pada suhu 
ruang selama enam hari. 

Pengamatan dilakukan terhadap jumlah koloni setiap 
spesies kapang dari pengenceran yang mernberikan koloni 
kapang secara terpisah. Kapang diidentifikasi berdasarkan 
Samson el al. (1984) serta Pitt dan Hocking (1985). 
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