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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perubahan sifat fisikokimia beras hasil
penyosohan dengan enzymatic pre-treatment selama penyimpanan. Penelitian
dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga
faktor perlakuan yaitu jenis kemasan, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan.
Kemasan yang digunakan terdiri dari dua jenis yaitu kemasan karung plastik
dan kemasan kantung plastik. Sedangkan suhu penyimpanan yang digunakan
yaitu 22 °C dan 28 °C, dengan lama penyimpanan 0, 2 dan 4 bulan. Enzim yang
digunakan dalam proses penyosohan adalah enzim protease, selulase dan xilanase,
sedangkan gabah yang digunakan dalam penelitian ini yaitu varietas Ciliwung dan
Cilamaya Muncul. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis kemasan dan suhu
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap rasio penyerapan air dan kandungan
asam lemak bebas pada beras hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment
setelah penyimpanan 4 bulan, akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
air, derajat putih dan kandungan aflatoksin pada beras. Kondisi penyimpanan yang
sesuai untuk beras hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment adalah pada
suhu 22 °C dengan kemasan kantung plastik untuk varietas Ciliwung dan kemasan
karung plastic untuk varietas Cilamaya Muncul.

Kata kunci : beras, enzim, penyosohan, sifat fisikokimia, penyimpanan
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ABSTRACT

This study was conducted to identify physicochemical properties changing of
polished rice using enzymatic pre-treatment during storage. The research was
conducted by using completely randomized design with three factors, that were
packaging type, storage temperature and storage time. The packaging consists of
two types, plastic bags and plastic sacks. While the storage temperature used is 22
°C and 28 ° C, with storage duration of 0, 2 and 4 months. The enzymes used in the
milling process were protease, cellulases and xylanase, while the paddy varieties
used in this study were Ciliwung and Cilamaya Muncul. The results showed that
the type of packing and the storage temperature affected on the water absorption
ratio and free fatty acid content of polished rice using enzymatic pre-treatment
after 4 months storage, but it was not affected on water content, whiteness and
aflatoxin content in rice. Suitable storage conditions of polished rice using
enzymatic pre-treatment for Ciliwung varieties was at temperature 22 °C with
plastic bags packaging, while storage conditions for Cilamaya Muncul varieties
was at temperature 22 °C and plastic sack packaging.

Keywords : rice, enzyme, milling, physicochemical properties, storage

PENDAHULUAN

Penyimpanan beras merupakan suatu keniscayaan yang harus dilalui
diantara proses panen padi dan konsumsi beras oleh masyarakat. Penyimpanan
beras akan menyebabkan perubahan sifat fisiko-kimia beras ke arah yang
diinginkan ataupun yang tidak diinginkan, dimana perubahan tersebut sangat
tergantung pada kondisi penyimpanan, varietas dan persyaratan penggunaan
akhir. Penyimpanan beras dalam waktu yang lama dengan kondisi yang kurang
baik akan menimbulkan kerusakan pada bau, dan rasa beras. Bau apek dari beras
giling yang telah lama disimpan disebabkan oleh senyawa-senyawa karbonil
yang bersifat tengik, yaitu senyawa-senyawa hasil oksidasi lemak dengan
oksigen dari udara (Astawan, 200 4).

Chrastil (1993) menyatakan bahwa proses penyimpanan beras akan
berpengaruh terhadap kenampakan, kelengketan, kepipihan, rasa, dan aroma nasi
yang diperoleh. Beberapa sifat fisikokimia dan fungsional beras yang mengalami
perubahan selama penyimpanan beras diantaranya adalah tingkat pengembangan
beras (swelling power), kebutuhan air untuk proses pemasakan, waktu tanak,
tingkat kelengketan setelah masak, dan fermentasi adonan. Kondisi penyimpanan
(suhu, lama penyimpanan dan kelembaban) beras di berbagai belahan dunia
tentu saja sangat berbeda tergantung dari kondisi lingkungan dan kebutuhan
pasar. Di Amerika Serikat penyimpanan beras diperlukan untuk mengubah sifat
fisikokimia beras antara lain untuk mengurangi tingkat kelengketan beras setelah
dimasak. Kadar air, suhu dan lama penyimpanan merupakan faktor yang paling
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mempengaruhi sifat mutu kimia, fisik dan fungsional beras selama penyimpanan.
Kecepatan perubahan sifat fisikokima beras terutama dipengaruhi oleh suhu
penyimpanan. Suhu penyimpanan, kadar air bahan dan lama penyimpanan beras
sangat bervariasi dimana suhu penyimpanan berkisar antara 10-35 °C, kadar air
bahan 10-15% dan lama penyimpanan selama 2-4 bulan. Proses aging selama
penyimpanan beras terjadi sebagai akibat dari interaksi sifat fisikokimia antara
komponen beras dengan reaksi enzimatis termasuk protein, pati dan lemak
(Chrastil, 1993).

Menurut Astawan (2004), faktor-faktor yang mempengaruhi penyimpanan
beras diantaranya adalah kadar air, presentase butir patah, butir rusak, benda
asing, faktor gudang sebagai tempat penyimpanan dan lama penyimpanan. Kadar
air beras merupakan sifat yang paling dominan yang akan mempengaruhi mutu
dan daya tahan beras selama penyimpanan sehingga beras tidak rusak, busuk
dan diserang oleh hama gudang. Beras dengan kadar air kurang dari 14 % akan
lebih aman disimpan, sedangkan beras dengan kadar air lebih dari 14 % akan
menyebabkan metabolisme mikroba dan perkembangbiakan serangga berjalan
cepat. Selain itu penyimpanan pada suhu rendah juga lebih aman dibandingkan
pada suhu tinggi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa mutu beras yang diinginkan
dapat dipertahankan dengan penyimpanan pada suhu dibawah 0°C selama satu
tahun. Beras giling diketahui akan mengalami perubahan rasa dan aroma jika
disimpan pada suhu 15°C selama 3-4 bulan. Sedangkan beras yang dibungkus
dengan kantung plastik dan disimpan pada suhu 8,5-13 °C masih mempunyai
aroma dan rasa yang baik setelah disimpan lebih dari 7 bulan. Penyimpanan beras
selama beberapa minggu diketahui dapat mengurangi kecenderungan biji pecah
dan lengket pada saat pemasakan. Kelengketan, rasa, dan aroma beras diketahui
akan mengalami penurunan, sedangkan kepipihan butiran nasi akan meningkat
setelah penyimpanan.

Beras secara umum merupakan komoditas pangan yang akan mengalami
proses aging selama peyimpanan dimana hal tersebut akan berakibat pada
perubahan sifat fisikokimia beras antara lain pada tekstur, kadar air, derajat putih,
rasio penyerapan air dan asam lemak bebas. Saat ini belum banyak penelitian
yang mengkaji tentang perubahan sifat fisikokimia beras hasil penyosohan dengan
enzymatic pre-treatment selama penyimpanan, sehingga penelitian ini perlu
dilakukan untuk mengetahui kondisi penyimpanan yang sesuai untuk beras hasil
penyosohan dengan enzymatic pre-treatment dan diharapkan dapat meminimalisir
perubahan sifat fisikokimia beras selama penyimpanan. Proses perlakuan
pendahuluan dengan enzim sebelum proses penyosohan beras dilakukan untuk
menekan susut selama proses penggilingan dimana proses penyosohan mekanis
diketahui dapat menyebabkan kehilangan beras kepala sekitar 7-9% (Arora,
2007). Menurut Sarao et al (2011) penyosohan dengan Enzymatic Pre-Treatment
diketahui dapat menurunkan beras patah dari 5% menjadi 3,10 %, dan dapat
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meningkatkan beras kepala dari 64,6% menjadi 69%, serta dapat mengurangi
waktu sosoh dari 95 detik menjadi 54 detik.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Penelitian dilakukan pada tahun 2014 di Instalasi Laboratorium Pascapanen
Pertanian Karawang dan Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen
Pertanian Bogor. Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah gabah
benih varietas Cilliwung dan Cilamaya Muncul yang diperoleh dari penangkar
benih di Cilamaya-Karawang, serta enzim protease, selulase dan xilanase. Bahan
pendukung yang digunakan antara lain kemasan karung plastik dan kemasan
kantung plastik. Peralatan yang digunakan diantaranya adalah minihusker untuk
proses pecah kulit gabah, polisher untuk proses penyosohan beras, dan alat spray
untuk aplikasi enzim pada beras pecah kulit. Selain juga digunakan sealer serta
peralatan pendukung untuk analisa sifat fisikokimia beras hasil penyosohan
dengan enzymatic pre-treatment meliputi timbangan, oven, whitenessmeter, dan
peralatan pendukung lainnya.

Metode Penelitian

1. Proses penyosohan beras dengan enzymatic pre-treatment

Proses penyosohan beras didahului dengan proses pecah kulit gabah untuk
menghilangkan sekam sehingga didapatkan beras pecah kulit yang akan menjadi
bahan perlakuan. Enzymatic pre-treatment dilakukan dengan cara menyemprotkan
3 ml enzim pada permukaan 250 gr beras pecah kulit yang dihamparkan. Untuk
tahap pertama 1,5 ml enzim protease dengan konsentrasi 5 mg/ml disemprotkan
pada beras pecah kulit dan dilakukan tempering selama 10 menit. Untuk tahap
kedua disemprotkan 1,5 ml enzim campuran dari selulase, dan xilanase pada
permukaan beras. Konsentrasi enzim xilanase dan selulase yang digunakan pada
beras varietas Ciliwung yaitu 61,54 mg/ml dengan waktu fempering 3 menit dan
waktu penyosohan 30 detik. Sedangkan konsentrasi enzim xilanase dan selulase
yang digunakan pada beras varietas Cilamaya Muncul yaitu 57,23 mg/ml dengan
waktu tempering 2 menit dan waktu penyosohan 30 detik. Untuk kontrol dilakukan
penyosohan gabah secara mekanis tanpa perlakuan dengan enzim.

2. Penyimpanan Beras Hasil Penyosohan dengan Enzymatic Pre-Treatment

Sejumlah beras giling (+1 Kg) yang dihasilkan dari tahap pertama selanjutnya
dikemas menggunakan kemasan yang telah ditentukan, selanjutnya disimpan
dalam ruangan dengan suhu tertentu. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
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penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan 3 faktor perlakuan yaitu
jenis kemasan, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan. Jenis kemasan yang
digunakan yaitu kemasan plastik dan karung plastik. Untuk suhu penyimpanan
yang digunakan yaitu suhu 22 °C dan 28 °C, sedangkan lama penyimpanannya
yaitu 0, 2 dan 4 bulan.

Pengamatan dilakukan terhadap perubahan sifat fisik dan sifat kimia beras
setelah penyimpanan dengan parameter meliputi kadar air (SNI 6128:2015),
derajat putih (whitenessmeter), rasio penyerapan air (Webb dan Stemmer, 1972),
kandungan asam lemak bebas (metode titrasi) dan aflatoksin (UHPLC).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Kadar air merupakan salah satu parameter yang sangat penting untuk
penyimpanan beras karena berpengaruh terhadap pertumbuhan jamur dan
serangga. Jamur yang tumbuh selama penyimpanan akan menyebabkan kebusukan
dan perubahan aroma beras. Hasil pengujian terhadap kadar air beras giling hasil
penyosohan dengan enzymatic pre-treatment secara lengkap disajikan pada Tabel 1.

Hasil pengujian kadar air beras Ciliwung setelah penyimpanan antar
perlakuan secara umum tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan dengan
kisaran angka 12,00-12,90 % dimana kadar air awal beras sebelum penyimpanan
adalah 12,10%. Tabel 1 menunjukkan bahwa dibandingkan dengan kadar air
awal, kadar air beras Ciliwung hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment
cenderung mengalami kenaikan setelah penyimpanan 4 bulan pada penyimpanan
dengan suhu 22°C baik yang dikemas menggunakan kantung plastik maupun
karung plastik, sedangkan kadar air beras tidak menunjukkan perbedaan yang nyata
setelah penyimpanan 4 bulan pada suhu 28°C baik yang dikemas menggunakan
kantung plastik maupun karung plastik. Hasil yang berbeda ditunjukkan oleh
kadar air beras Ciliwung hasil penyosohan mekanis sebagai kontrol, dimana kadar
air beras setelah penyimpanan 4 bulan yang disimpan pada suhu 22°C dan 28°C
dengan kemasan kantung plastik tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan
dengan kadar air awal. Begitu juga dengan beras yang dikemas dengan karung
plastik tidak menunjukkan kenaikan kadar air setelah penyimpanan 4 bulan pada
suhu 22°C, sedangkan beras yang dikemas dengan karung plastik menunjukkan
kenaikan kadar air setelah penyimpanan 4 bulan pada suhu 28°C.

Hasil pengujian kadar air pada beras Cilamaya Muncul hasil penyosohan
dengan enzymatic pre-treatment secara umum menunjukkan tidak berbeda secara
signifikan pada berbagai perlakuan. Kenaikan kadar air beras hanya terjadi pada
beras setelah penyimpanan 4 bulan pada suhu 28° C dengan kemasan karung
plastik. Berdasarkan hal tersebut dapat disimpulkan bahwa suhu penyimpanan dan
jenis kemasan tidak berpengaruh secara nyata terhadap perubahan kadar air beras
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hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment setelah penyimpanan. Park, et
al (2012) menyatakan bahwa suhu penyimpanan merupakan faktor yang sangat
mempengaruhi sifat fiisikokimia beras, terutama tekstur dan sifat sensoris nasi
yang dihasilkan. Penyimpanan dalam waktu yang singkat pada suhu rendah sangat
dianjurkan untuk mempertahankan mutu beras. Hasil penelitianya menyatakan
bahwa kadar air beras giling tidak akan mengalami perubahan pada suhu 4 °C
setelah penyimpanan 3 bulan dan pada suhu 20 °C setelah penyimpanan 2 bulan.

Tabel 1. Kadar air Beras hasil Penyosohan dengan Enzymatic Pre-treatment
setelah Penyimpanan

Lama

Jenis beras Jenis Suhu Penvimpanan Ciliwung Cilamaya
kemasan (°C) ()];ulz[:n) (%) Muncul (%)
0 12,10+0,072® 12,7+0,07+>
22 2 12,30+0,142bed  13,00+0,14 b¢
Beras sosoh ~ Kantung 4 12,80+0,21¢ 13,4040,57 *b¢
lastik
dengan P 28 2 12,40+0,07+0<¢ 13,100,420
enzymatic
pre-treatment 4 12,40+0,2¢bed  13,50+0,14°¢
22 2 12,304+0,07>b<d  13,0040,42 2¢
Karung 4 127020284 13,30£0,42 %0
plastik
28 2 12,20+0,280< 13,30+0,21 #b¢
4 12,60+0,07%4  13,80+0,21¢
0 12,00+0,21 12,6+0,22
22 2 12,40+0,07° 13,00+0,14*°
Kantung 4 12,6040,28¢  13,0040,14 *h<
plastik
28 2 12,40+0,07%¢4 13,00+0,07 »><
Beras sosoh ’ >
secara 4 12,7040,28*0<d  13,40+0,14 2><
mekanis 22 2 12,40£0,28°¢  13,50£0,07 ¢
Karung 4 12,700,074 13,80+0,07°¢
plastik 28 2 12,40+0,07¢¢ 13,50+0,21 b¢
4 12,90+0,04¢¢ 13,90+0,18 b

Keterangan : huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda secara nyata dengan
tingkat kepercayaan 95%
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Secara umum nilai kadar air beras Cilamaya Muncul lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar air beras Ciliwung walaupun masih dibawah ambang
batas aman untuk penyimpanan beras. Ambang batas kadar air yang aman untuk
penyimpanan beras adalah 14 %. Tingginya kadar air bahan pangan akan menjadi
medium yang kondusif bagi pertumbuhan khamir dan kapang. Oleh karena itu,
diperlukan tempat penyimpanan dengan suhu dan kelembaban yang terkontrol
untuk memperpanjang masa simpan.

Derajat Putih

Selain kadar air, warna menjadi salah satu parameter kritis yang menentukan
kualitas beras setelah penyimpanan karena secara umum konsumen akan menilai
baik dan buruk kualitas beras salah satunya berdasarkan warna. Warna beras
giling umumnya ditentukan dari nilai derajat putih (whiteness) yang erat kaitannya
dengan waktu penyosohan. Semakin lama penyosohan maka beras giling yang
dihasilkan semakin putih karena semakin banyak lapisan aleuron yang terkikis
dari bagian endosperm beras. Pengukuran derajat putih beras giling dibandingkan
dengan derajat putih standar BaSO, yang mempunyai nilai derajat putih sebesar
84,33 %. Hasil pengujian derajat putih beras hasil penyosohan dengan enzymatic
pre-treatment setelah penyimpanan secara lengkap disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Derajat Putih Beras hasil Penyosohan dengan Enzymatic Pre-treatment
selama Penyimpanan

Jenis beras Jenis Suhu Pen Ii?nm?‘:man Ciliwung Cilamaya
kemasan (°C) ({;ul;’n) (%) Muncul (%)
0 47,45+0,14° 52,67+0,24°
22 2 46,70+0,28" 54,21£0,06 ¢4
Beras sosoh  Kantung 4 48,48+0,03° 52,91+0,01°
dengan plastik »
enzymatic 28 2 46,58+0,03 54,2140,08
pre- 4 47,88+0,03* 52,91+0,06°
treatment
22 2 48,99+0,03%° 54,49+0,08 ¢
Karung 4 49,48+0,04%b< 53,86:£0,04 b
plastik
28 2 46,86+0,03° 54,3340,04 ¢4
4 49,62+0,03*>e¢  53,82+0,03 >
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Lama

Jenis beras  Jenis  Suhu Penvimpanan Clivung Cilamaya
kemasan (°C) (%ulz’n) (%) Muncul (%)
0 53,54+0,234¢ 53,29+0,13 ¢
22 2 53,26+0,05 % 61,010,14¢
Kantung 4 54,840£0,014 60,620,032
plastik
28 2 52,67+0,04¢ 58,20+0,14¢
Beras sosoh
secara 4 55,56+0,04 >ed  60,22+0,03 b
mekanis 22 2 5524+0,06¢  59,91+0,06 "
Karung 4 53,78+0,18¢ 54,53+0,04¢
plastik 28 2 51,64+0,03 ¢ 59,67+0,10°
4 59,55+0,01°¢ 61,76+0,08 fe

Keterangan : huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda secara nyata dengan
tingkat kepercayaan 95%

Derajat putih beras varietas Ciliwung setelah penyimpanan menunjukkan
nilai yang lebih rendah dibandingkan derajat putih beras varietas Cilamaya Muncul.
Derajat putih beras varietas Ciliwung setelah penyimpanan 4 bulan berada pada
kisaran 47-48 %, sedangkan derajat putih beras varietas Cilamaya Muncul setelah
penyimpanan 4 bulan berada pada kisaran 53-53 %. Secara keseluruhan nilai
derajat putih beras pada varietas Ciliwung maupun beras Cilamaya Muncul tidak
menunjukkan perubahan yang signifikan setelah penyimpanan 4 bulan pada suhu
22 °C dan 28 °C baik dengan kemasan kantung plastik maupun karung plastik.
Nilai derajat putih pada beras hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment
baik varietas Ciliwung maupun beras Cilamaya Muncul menunjukkan nilai yang
lebih rendah dibandingkan dengan beras hasil penyosohan secara mekanis baik
sebelum dan setelah penyimpanan.

Rasio Penyerapan Air

Rasio penyerapan air mengindikasikan jumlah air yang dibutuhkan oleh beras
selama proses pemasakan menjadi nasi yang siap dikonsumsi. Hasil pengujian
rasio penyerapan air (RPA) beras hasil penyosohan dengan enzymatic pre-
treatment secara lengkap disajikan pada Tabel 3. Hasil pengujian rasio penyerapan
air pada beras setelah penyimpanan menunjukkan bahwa rasio penyerapan air pada
beras hasil perlakuan enzimatis berada pada kisaran nilai 1.70-1.84. Secara umum
nilai RPA pada beras varietas Cilamaya Muncul setelah penyimpanan 4 bulan
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menunjukkan tidak berbeda nyata antar perlakuan. Hasil berbeda ditunjukkan oleh
beras varietas Ciliwung dimana nilai RPA pada beras yang dikemas dengan karung
plastik yang disimpan pada suhu 28°C yang menunjukkan penurunan nilai setelah
penyimpanan 4 bulan menjadi 1.71. Hal ini sedikit berbeda dengan hasil penelitian
Chrastil (1990) yang menyatakan bahwa tingkat pengembangan (swelling power)
dan penyerapan air pada beras cenderung mengalami peningkatan selama
penyimpanan baik pada beras butir panjang, butir medium dan butir bulat. Selain
itu RPA pada beras Ciliwung dengan kemasan karung plastik yang disimpan
pada suhu 28 °C juga menunjukkan nilai lebih rendah dibandingkan beras yang
disimpan pada suhu 22 °C. Hal tersebut menunjukkan bahwa jenis kemasan dan
suhu penyimpanan berpengaruh terhadap nilai rasio penyerapan air pada beras
varietas Ciliwung, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap nilai rasio penyerapan
air pada beras varietas Cilamaya Muncul setelah penyimpanan 4 bulan.

Menurut Kasai et al. (2005) penyerapan air pada beras selama proses
pemasakan merupakan faktor penting untuk menentukan kondisi pemasakan yang
optimum. Penelitian-penelitian sebelumnya menyimpulkan bahwa faktor yang
mempengaruhi penyerapan air beras adalah karakter fisikokimia seperti kadar
protein (AACC, 1962), stabilitas parboiling dan pengawetan (Webb dan Adams,
1970), kandungan amilosa (Juliano, 1979), dan karakter amilografi dan viskositas
pasta (Hallick dan Kelly, 1992). Menurut Saleh, et.al. (2007) rasio penyerapan
air juga ditentukan oleh derajat sosoh dan komposisi kimia dalam beras. Beras
dengan kandungan protein yang tinggi akan menyerap partikel air lebih banyak
dan waktu tanak yang lebih lama daripada beras dengan kandungan protein lebih
rendah.

Tabel 3. Rasio Penyerapan Air Beras setelah penyimpanan

Jenis beras  Jenis  Suhu Penliilnm:nan Ciliwung Cilamay
kemasan (°C) ()];ulzl:n) Muncul
0 1,75+£0,07+>¢  1,74+0,06 *
22 2 1,730,015 1,73+0,04 *
Beras sosoh K?inm_flig 4 1,78+0,01 >4 1,81+0,07*
ast
dengan  PESHE g 2 1,75£0,03%0¢  1,76+0,02 ®
enzymatic
pre- 4 1,73£0,03*>¢  1,78+0,04*
freatment 22 2 1,75+0,03%¢  1,760,01°
Klamtl?kg 4 1,80£0,01%b¢  1,78+0,11°
asti
P 28 2 1,84+0,06¢°¢ 1,79£0,08 ¢
4 1,71£0,01¢ 1,83+0,04°
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Lama

Jenis beras  Jenis  Suhu Penvimpanan Ciliwung Cilamay
kemasan (°C) ()];ulz[: n) Muncul
0 1,7120,01%>  1,73+0,01°
22 2 1,71£0,004*>  1,76+0,04
Kantung 4 1,73+0,032 1,780,042
plastik

2 1,7040.01%0¢  1,77+0,10 ¢

Beras sosoh ’ ’
secara 4 1,70+0,07° 1,78+0,11*
mekanis 2 2 1,7540,01°  1,76+0,01°
Karung 4 1,75+0,01 %% 1,74+0,06*
plastik 28 2 1,79+0,03*b¢  1,78+0,03°

4 1,7940,03 204 1,83+0,04°

Keterangan : huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda secara nyata dengan
tingkat kepercayaan 95%

Hasil penelitian Saleh, et.al. (2007) juga menunjukkan bahwa derajat
sosoh dan waktu tanak berpengaruh terhadap proses pelepasan padatan.
Selain itu, selama proses tanak pati beras akan menyerap partikel air yang
akan menyebabkan terjadinya proses gelatinisasi sehingga volume beras akan
mengembang. Selanjutnya dengan meningkatnya kandungan air di dalam beras
akan menyebabkan terjadinya pelepasan zat padat dari komponen pati dengan
jumlah yang sebanding dengan jumlah partikel air yang diserap. Oleh karena
itu, proses pemanasan yang berlangsung dalam waktu yang lebih lama akan
menyebabkan tekstur nasi yang dihasilkan menjadi lebih lembek. Juliano (1993)
menambahkan bahwa beras dengan kadar amilosa tinggi akan menyerap partikel
air lebih banyak daripada beras dengan kadar amilosa lebih rendah.

Asam Lemak Bebas

Hasil pengujian asam lemak bebas (ALB) pada beras hasil penyosohan
dengan enzymatic pre-treatment ditampilkan pada Tabel 4. Secara umum nilai
ALB pada beras menunjukkan peningkatan seiring dengan peningkatan waktu
penyimpanan baik pada beras varietas Ciliwung maupun beras varietas Cilamaya
Muncul. Nilai ALB pada beras ciliwung yang disimpan pada suhu 28 °C
menunjukkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan beras yang disimpan pada suhu
22 °C, sedangkan jenis kemasan tidak berpengaruh terhadap nilai ALB setelah
penyimpanan 4 bulan. Hal yang berbeda ditunjukkan oleh beras Cilamaya Muncul
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dimana nilai ALB tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan pada suhu
penyimpanan yang berbeda, akan tetapi nilai ALB beras menunjukkan perbedaan
yang signifikan setelah penyimpanan pada jenis kemasan yang berbeda. Nilai
ALB beras Cilamaya Muncul yang dikemas dengan kantung plastik menunjukkan
nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan beras yang disimpan dengan karung
plastik. Hal ini terjadi karena kantung plastik mempunyai permukaan transparan
yang rentan terpapar oleh cahaya matahari yang dapat memicu proses oksidasi
lemak pada beras dibandingkan karung plastik yang lebih terlindungi dari cahaya
matahari.

Yamamatsu et al (1964) menyatakan bahwa peningkatan asam lemak bebas
pada beras selama penyimpanan merupakan akibat dari proses dari hidrolisis lemak
yang terdapat pada beras. Proses hidrolisis lemak yang terjadi selama penyimpanan
beras juga dipengaruhi oleh enzim yang ada pada beras. Peningkatan nilai ALB
pada beras setelah penyimpanan salah satunya disebabkan oleh lapisan aleuron/
dedak yang masih menempel pada permukaan beras. Lapisan dedak merupakan
salah satu sumber serat pangan, protein dan minyak. Eksplorasi dedak sebagai
sumber minyak nabati masih cukup rendah (kurang dari 10%) karena adanya
enzim lipase dalam dedak yang berperan sebagai katalis dalam menghidrolisis
komponen trigliserida menjadi gliserol dan asam lemak bebas (Pourali et al.,
2009). Adanya asam lemak bebas menyebabkan terjadinya penurunan pH sehingga
meningkatkan derajat keasaman dedak. Selain itu, konsentrasi asam lemak di
dalam lapisan dedak berimbas pada perubahan flavor dan sifat fungsional dedak
(Takano, 1993). Menurut Zhou et al. (2002), meskipun lemak dedak relatif rendah
(2 — 3%) komponen ini menjadi salah satu penting dalam proses pengolahan dan
mutu tanak beras.

Tabel 4. Kandungan Asam Lemak Bebas Beras setelah penyimpanan

. Lama - .
Jenis beras Jenis  Suhu Penyimpanan Ciliwung Cilamay
kemasan (°C) (Bulan) (%) Muncul (%)
0 0,28+0,03%f  0,32+0,03%%2
22 2 0,53+0,03" 0,24+0,03¢
Beras sosoh Ke}ntu'rllg 4 0,31+0,01 ° 0,44+0,01"
dengan  Past 2 0.50£0.01%  0,48+0,03"
enzymatic ’ >
pre-treatment 4 0,49+0,041 0,50+0,06"
22 2 0,3140,012%¢ 0,25+0,01¢
anag 4 0,35£0,045  0,34+0,03 ¢
asti .
P 2 0,24+0,03¢¢ 0,32+0,01 =fe
4 0,48+0,03! 0,35+0,01
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Lama

Jenis beras Jenis  Suhu . Ciliwung Cilamay
kemasan (°C) Pe‘g;l‘l‘gs)"a“ (%) Muncul (%)
0 0,11£0,012>  0,1420,01%"
22 2 0,12+0,06*>  0,10+0,04°
Kzintl{rlig 4 0,13£0,01>>  0,26+0,01%
plasti he be
Beras sosoh 28 2 0,200,030 0,18+0,04
secara 4 0,2140,06¢ 0,25+0,01 ¢*
mekanis 2 2 0,18£0,03¢  0,2620,01 %<
Karung 4 0,19+0,09>c4  (0,27+0,02 %¢
plastik 28 2 0,09+0,01°¢  0,15+0,022
4 0,09+0,001*  0,16=0,012°

Keterangan : huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda secara nyata (p = 5%)

Aflatoksin

Salah satu jamur yang dapat tumbuh pada komoditas pangan terutama yang
berbentuk biji selama penyimpanan adalah aflatoksin. Aflatoksin adalah metabolit
sekunder yang diproduksi oleh kapang Aspergillus flavus dan Aspergillus
parasiticus yang mengkontaminasi produk pangan dan pertanian (Bhat, et.al.,
2003). Menurut Lereau, et.al. (2012), aflatoksin merupakan kelompok mikotoksin
yang dihasilkan oleh Aspergillus dan tergolong sebagai kelompok hepatotoksin,
mutagenik, neoplastisia (pemicu pertumbuhan tumor), dan penyebab penurunan
sistem imun. Beberapa jenis aflatoksin antara lain aflatoksin B, B, G, dan G,.
Diantara seluruh jenis aflatoksin, B, merupakan jenis aflatoksin yang paling
dominan menyebabkan kontaminasi pada bahan pangan. Suhu optimum untuk
produksi aflatoksin berkisar antara 20 — 35°C. Aflatoksin B, mampu menghasilkan
toksin yang paling berbahaya dan sering dihubungkan dengan hepatotoksigen
dan hepatokarsinogen. Biotransformasi aflatoksin B, sering terjadi di dalam liver
melalui proses intraseluler yang melibatkan enzim P450 (Wang et.al., 1998).

Hasil pengujian kandungan aflatoksin pada beras setelah penyimpanan
secara lengkap disajikan pada Tabel 5. Pada Tabel 5 terlihat bahwa aflatoksin dari
jenis aflatoksin B, B,, G,, dan G, tidak terdeteksi pada beras hasil penyosohan
dengan enzymatic pre-tretatment setelah penyimpanan 4 bulan baik pada suhu
penyimpanan 22 °C maupun 28°C pada semua jenis kemasan. Hal tersebut
mengindikasikan bahwa beras masih aman disimpan sampai 4 bulan pada suhu
22 °C maupun 28°C baik dengan kemasan kantung plastik maupun karung plastik.
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Walaupun kasus keracunan akibat langsung dari konsumsi beras sangat jarang
ditemui, kontaminasi beras selama penyimpanan oleh jamur harus diperhatikan
karena beberapa jenis jamur dapat menghasilkan metabolit skunder yang bersifat
sangat toksik.

Reddy et al (2009) telah menemukan aflatoksin B1 pada skreening A.
flavus yang diisolasi dari beras yang mengalami perubahan warna, dimana
sampling beras dilakukan terhadap 43 lokasi di 20 pusat pertumbuhan beras di
India. Sebanyak 43 dari 85 sampel yang diisolasi terbukti positif mengandung
aflatoksin B1. Udagawa, et al (2004) menyatakan bahwa penelitian sebelumnya
telah menemukan dua spesies penicillium yang sangat berhubungan dengan
kasus keracunan beras di Jepang yang terjadi setelah perang dunia kedua yaitu
P. islandicum yang menyebabkan perubahan warna menjadi kecoklatan dan P,
citrinum yang menyebabkan warna beras menjadi kekuningan.

Menurut Asgar, et.al. (2013), penanganan pascapanen padi yang tepat
dapat memperkecil resiko terkontaminasinya gabah oleh jamur yang dapat
memproduksi mikotoksin seperti aflatoksin. Titik kritis tahapan pascapanen yang
memungkinkan kontaminasi jamur adalah selama proses pemanenan, pengemasan,
dan transportasi. Selain itu, penundaan proses pengeringan dan penyimpanan
gabah berkadar air melebihi standar kadar air gabah simpan juga dapat memicu
pertumbuhan mikotoksin seperti aflatoksin. Oleh karena itu, mempertahankan
kadar air gabah pada proses penyimpanan merupakan salah satu langkah
pencegahan kontaminasi aflatoksin. Keberadaan aflatoksin juga dipengaruhi oleh
cuaca dan kelembaban. Hal ini sebagaimana hasil penelitian yang dikemukakan
oleh Vasanthi, et.al. (1998) terhadap kemungkinan paparan aflatoksin pada gabah.
Hasil penelitian menunjukkan meskipun gabah bukan media yang potensial untuk
pertumbuhan Aspergillus, aflatoksin ditemukan pada gabah yang disimpan di
tempat terbuka dengan tingkat curah hujan dan kelembaban udara yang tinggi.
Dengan dilakukannya penyimpanan beras pada suhu penyimpanan yang terkendali
dan kelembaban udara yang rendah, maka akan menghambat pertumbahan
Aspergillus sebagaimana yang telah dilakukan pada penelitian ini.
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KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis kemasan dan suhu penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap rasio penyerapan air dan kandungan asam lemak
bebas pada beras hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment setelah
penyimpanan 4 bulan, akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air,
derajat putih dan kandungan aflatoksin pada beras. Kondisi penyimpanan yang
sesuai untuk beras hasil penyosohan dengan enzymatic pre-treatment adalah pada
suhu 22 °C dengan kemasan kantung plastik untuk varietas Ciliwung dan kemasan
karung plastic untuk varietas Cilamaya Muncul.
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