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ABSTRAK

Mutu beras tidak hanya dipengaruhi oleh budi daya padi di pertanaman, tetapi juga penanganan pascapanen seperti
pengeringan dan penggilingan. Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh waktu tempering, konfigurasi penggilingan,
dan interaksi keduanya terhadap mutu fisik beras. Penelitian menggunakan varietas Inpari-43 dan Ciherang dengan
perlakuan tempering pascapengeringan pada suhu ruang (0, 24 dan 48 jam) dan konfigurasi penggilingan (2H2P, IH2P,
dan 1H1P). Rancangan acak lengkap faktorial digunakan dengan waktu tempering dan konfigurasi sebagai perlakuan.
Pengamatan terhadap mutu fisik meliputi dimensi beras, derajat putih, keterawangan, derajat sosoh, tingkat keutuhan
beras, mutu organoleptik beras dan nasi. Waktu tempering mempengaruhi derajat putih dan keterawangan, sedangkan
konfigurasi penggilingan mempengaruhi derajat putih, keterawangan, panjang beras, dan persentase menir. Terdapat
interaksi antara waktu tempering dan konfigurasi penggilingan pada beberapa parameter tersebut. Derajat sosoh dan
bentuk beras sangat menentukan respon panelis pada uji organoleptik beras dan nasi.

Kata kunci: padi, penggilingan, tempering, konfigurasi

ABSTRACT

The quality of rice is not only affected by cultivation activity in the field, but also by postharvest handling, like drying
and milling. This research aims to study the effect of tempering duration, milling configuration, and the interaction
of both treatments on the physical quality of rice. Inpari 43 and Ciherang were used in this research, with post-drying
tempering treatment at room temperature (0, 24 and 48 hours) and milling configuration (2H2P, 1H2P, IHIP). A
completely randomized factorial design was used with tempering duration and milling configuration as factors. Rice
physical quality i.e., rice dimension, whiteness, translucency, milling degree, and rice wholeness and also organoleptic
quality of rice and cooked rice were observed. Tempering duration influenced whiteness and translucency, while milling
configuration aftected whiteness, translucency, grain length and brewers percentage. There was interaction between
tempering duration and milling configuration on some of rice physical qualities. Degree of milling and shape of rice
largely determined panelist's response to rice and cooked rice organoleptic test.

Key words: rice, milling, tempering, configuration
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PENDAHULUAN

Pada pertengahan sampai akhir 2017, terdapat selisih
harga beras yang sangat tinggi antara beras premium
dengan nonpremium di pasar. Hal ini mendapat perhatian
pemerintah untuk meninjau ulang standar dan kelas mutu
beras. Menteri Pertanian telah mengeluarkan Peraturan
No. 31/Permentan/PP.130/8/2017 tentang Kelas Mutu
Beras. Menurut peraturan hanya dua kelas mutu beras,
yaitu premium dan medium. Penerbitan peraturan ini
sekaligus menjadi dasar revisi terhadap SNI 6128:2015
menjadi SNI 6128:2020. Sejak diberlakukan peraturan
tersebut, beras di pasaran harus memenubhi kriteria kelas
mutu dengan harga eceran tertinggi yang ditetapkan oleh
Kementerian Perdagangan.

Untuk memproduksi beras berkualitas premium dengan
harga terjangkau diperlukan teknik dan perlakuan yang
tepat. Pemilihan varietas yang tepat juga penting, karena
beberapa varietas padi memiliki sifat genetik dengan bulir
beras yang lebih mudah patah saat proses penggilingan
(Odoom, 2021). Sifat genetik tersebut dapat berupa
bentuk bulir dan/atau adanya bagian mengapur pada bulir
(Chen et al 2013). Beras premium dihasilkan dari gabah
yang bermutu baik. Jenis gabah ini jika diproses dengan
tepat akan menghasilkan beras dengan mutu yang baik.

Mutu gabah secara umum dipengaruhi oleh kondisi
cuaca, praktik budi daya, praktik pemanenan dan
pascapanen. Salah satu praktik pascapanen yang dapat
diterapkan untuk meningkatkan kualitas beras yang
dihasilkan adalah tempering. Beberapa penelitian
menunjukkan perlakuan tempering di antara proses
pengeringan nyata menurunkan persentase beras patah
(Sadeghi et al.,2013). Namun hingga saat ini masih belum
ditemui laporan mengenai tempering pascapengeringan,
pada suhu ruang, dengan praktik mudah diadopsi oleh
penggilingan skala kecil.

Faktor krusial lainnya dalam praktik pascapanen
adalah proses penggilingan. Pengendalian proses
penggilingan akan menentukan mutu beras yang
dihasilkan (Bodie et al., 2019). Mutu dan rendemen
giling beras merupakan kombinasi pengaruh mutu
gabah, jenis alat penggiling, dan kemampuan operator
penggilingan. Dengan demikian, waktu tempering dan
konfigurasi unit fungsional mesin penggilingan yang
tepat juga perlu dipelajari. Tujuan penelitian ini adalah
mempelajari pengaruh waktu tempering, konfigurasi
penggilingan, dan interaksi keduanya terhadap mutu
fisik beras. Hasil penelitian nantinya diharapkan dapat
menjadi rekomendasi untuk wusaha penggilingan,
khususnya penggilingan skala kecil dalam memproduksi
beras bermutu premium secara efisien.
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BAHAN DAN METODE

Penelitian menggunakan gabah kering panen (GKP)
dua varietas unggul baru (VUB) padi yaitu Inpari-43
dan Ciherang. Gabah tersebut diperoleh dari petani dan
merupakan hasil panen dari pertanaman pada luasan
sekitar 5.000 m? masing-masing varietas pada bulan
Juli 2018 di Desa Sukamandi Jaya, Kecamatan Ciasem,
Kabupaten Subang, Jawa Barat. Teknik budi daya dan
pertanaman diperlakukan berdasarkan sistem budi daya
rutin petani. Proses tempering dan penggilingan dilakukan
difasilitas penggilingan padi Kopkarlitan, Balai Besar
Penelitian Tanaman Padi (BB Padi). Pengujian parameter
mutu fisik dan mutu organoleptik dilakukan di BB Padi.

Gabah dikeringkan hingga kadar air + 13%. Gabah
kering giling (GKG) kemudian dikemas dalam karung
plastik anyaman (50 kg GKG/kemasan) dan diikat untuk
selanjutnya diberikan perlakuan tempering. Tempering
dapat dilakukan pada suhu tinggi = 40 — 60°C dalam
waktu singkat, yakni 0 — 240 menit (Sadeghi et al., 2013)
atau pada suhu ruang dalam waktu yang lebih lama,
yakni 12-48 jam (Hashemi et al., 2008). Kedua perlakuan
tempering tersebut dilaporkan mampu meningkatkan
persentase beras kepala. Perlakuan tempering pada
penelitian ini dilakukan pada suhu ruang dengan interval
0, 24, dan 48 jam. Tempering pada suhu ruang digunakan
dalam penelitian ini dengan mempertimbangkan
kemudahan penerapan oleh penggilingan skala kecil.

Setelah melalui proses tempering, GKG digiling
dengan tiga jenis konfigurasi penggilingan yang berbeda.
Ketiga jenis konfigurasi tersebut antara lain dua kali
pengupasan sekam/husking dan dua kali penyosohan/
polishing (2H2P), satu kali husking, dua kali polishing
(1H2P), satu kali husking, dan satu kali polishing
(IHIP). Penggilingan dilakukan di Unit Penggilingan
Padi Kopkarlitan BB Padi.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
acak lengkap faktorial (Mattjik dan Sumertajaya, 2013)
dengan waktu tempering tiga taraf dan konfigurasi
penggilingan tiga taraf dengan tiga ulangan. Matriks
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1. Pengamatan dan
pengambilan data dilakukan untuk mutu fisik yang
meliputi dimensi beras, derajat putih, keterawangan,
derajat sosoh, dan tingkat keutuhan beras (SNI
6128:2020) serta uji organoleptik beras dan nasi (uji
skoring dan uji hedonik). Spesifikasi persyaratan mutu
beras sosoh berdasarkan SNI 6128:2020 dapat dilihat pada
Tabel 2. Pengolahan data Analysis of Variance (ANOVA)
menggunakan STAR-2.0.1 dengan perbandingan nilai
tengah perlakuan menggunakan uji Least Significance
Difference (LSD) pada taraf o 0,05.
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Tabel 1. Matriks perlakuan penelitian

Ciherang Inpari-43

Konfigurasi Waktu Konfigurasi Waktu

>, . Ulangan  Perlakuan o, . Ulangan Perlakuan
penggilingan ~ Tempering penggilingan  tempering

2H2P 0 jam 1 C2H2P01 2H2P 0 jam 1 12H2P01
2 C2H2P02 2 12H2P02
3 C2H2P03 3 12H2P03
24 jam 1 C2H2P241 24 jam 1 12H2P241
2 C2H2P242 2 12H2P242
3 C2H2P243 3 12H2P243
48 jam 1 C2H2P481 48 jam 1 12H2P481
2 C2H2P482 2 [2H2P482
3 C2H2P483 3 12H2P483
1H2P 0 jam 1 C1H2PO1 1H2P 0 jam 1 [1H2PO01
2 C1H2P02 2 11H2P02
3 C1H2P03 3 11H2P03
24 jam 1 C1H2P241 24 jam 1 [1H2P241
2 C1H2P242 2 [1H2P242
3 C1H2P243 3 [11H2P243
48 jam 1 C1H2P481 48 jam 1 11H2P481
2 C1H2P482 2 [1H2P482
3 C1H2P483 3 [1H2P483
1H1P 0 jam 1 CIHI1PO1 IHIP 0 jam 1 I1H1PO1
2 CIH1P02 2 I1H1P02
3 CIH1P0O3 3 I11H1PO3
24 jam 1 C1H1P241 24 jam 1 [1H1P241
2 CIH1P242 2 [1H1P242
3 C1H1P243 3 [1H1P243
48 jam 1 C1H1P481 48 jam 1 I11H1P481
2 CIH1P482 2 [1H1P482
3 C1H1P483 3 [1H1P483
Tabel 2. Spersyaratan khusus mutu beras sosoh berdasarkan SNI 6128:2020
Komponen mutu Satuan Kelas mutu
Premium Medium 1 Medium 2
Beras kepala (min) (%) 85,00 80,00 75,00
Butir patah (maks) (%) 14,50 18,00 22,00
Butir menir (maks) (%) 0,50 2,00 3,00
Butir merah (maks) (%) 0,50 2,00 3,00
Butir kuning/rusak (maks) (%) 0,50 2,00 3,00
Butir kapur (maks) (%) 0,50 2,00 3,00
Benda asing (maks) (%) 0,01 0,02 0,03
Butir gabah (maks) (butir/100g) 1,00 2,00 3,00
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Pengujian Mutu Fisik Beras

Persentase beras kepala, beras patah, dan menir

Sebanyak 100 g sampel diayak untuk memisahkan
menir. Sampel tanpa menir dimasukkan ke dalam
rice grader (Satake TRG-05A). Kemudian grader
dioperasikan selama 3 menit. Setelah proses grading
selesai, beras kepala dan beras patah dipisahkan kembali
secara visual. Beras kepala, beras patah, dan menir yang
diperoleh ditimbang menggunakan top loading balance
(Ohaus). Setiap fraksi merupakan persentase dari total
sampel.

Panjang dan bentuk beras (IRRI 2014)

Sebanyak 20 butir BG utuh diukur panjang dan
lebarnya menggunakan alat mikrometer dengan bantuan
pinset. Ukuran panjang dan lebar beras ditentukan
dengan menghitung rata-rata panjang dan lebar beras.
Bentuk beras ditentukan dari panjang serta rasio panjang
dan lebar, kemudian diklasifikasikan sesuai pedoman.

Derajat sosoh, keterawangan, dan derajat putih

Ketiga parameter ini diukur menggunakan Satake
Milling Meter (Satake MM 1C). Prinsip pengukuran
membandingkan sampel dengan standar (BaSO,). Sampel
sebelumnya diletakkan pada wadah yang telah disediakan
kemudian dilakukan pengukuran menggunakan alat.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik meliputi uji skoring untuk melihat
mutu fisik secara visual dan uji hedonik untuk melihat
kesukaan konsumen terhadap beras yang dihasilkan pada
berbagai perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Mutu Fisik Beras Setelah Tempering dan Penggilingan

Pada Tabel 3 dapat dilihat hasil uji beda nyata setiap
parameter yang diamati pada varietas Ciherang dan
Inpari-43 hasil perlakuan tempering dan penggilingan.
Kualitas gabah, varietas, perlakuan pascapanen, dan
kinerja mesin penggilingan sangat mempengaruhi
rendemen beras giling. Hal serupa juga berpengaruh
terhadap mutu fisik beras lainnya seperti persentase
beras kepala, beras patah, dan menir. Pengaruh perlakuan
waktu tempering pascapenjemuran dan konfigurasi
penggilingan terhadap mutu beras diamati pada penelitian
ini.

Pada Tabel 4 dapat dilihat pengaruh perlakuan
terhadap dimensi beras, kedua varietas termasuk beras
berbentuk ramping dengan rasio panjang dan lebar lebih

Tabel 3. Hasil uji beda nyata parameter mutu beras dari perlakuan tempering dan penggilingan pada Ciherang dan

Inpari-43.
Varietas Parameter Variabel Nilai F Signifikansi Kesimpulan
Ciherang Panjang (P) bulir t 1,81 0,1929 Tidak nyata
K 5,56 0,0132 Nyata
t:K 2,80 0,0572 Tidak nyata
Lebar (L) bulir t 0,84 0,4472 Tidak nyata
K 3,17 0,0660 Tidak nyata
t:K 0,91 0,4810 Tidak nyata
Rasio P/L t 2,19 0,1408 Tidak nyata
K 1,61 0,2274 Tidak nyata
t:K 1,63 0,2103 Tidak nyata
Derajat putih t 30,34 0,0000 Nyata
K 21,25 0,0000 Nyata
t:K 12,57 0,0000 Nyata
Keterawangan t 4,93 0,0197 Nyata
K 18,14 0,0000 Nyata
t:K 11,65 0,0001 Nyata
Kadar air t 0,12 0,8833 Tidak nyata
K 0,16 0,8527 Tidak nyata
t:K 2,46 0,0830 Tidak nyata
Beras kepala t 6,13 0,0093 Nyata
K 2,09 0,1528 Tidak nyata
t:K 1,73 0,1876 Tidak nyata
Beras patah t 6,25 0,0087 Nyata
K 2,44 0,1155 Tidak nyata
t:K 2,02 0,1342 Tidak nyata

94



Pengaruh Konfigurasi Penggilingan Padi dan Waktu Tempering Terhadap Mutu Fisik Beras

(Bram Kusbiantoro, Shinta D. Ardhiyanti, Furqan Nazari, dan Suhartini)

Tabel 3 (Lanjutan)

Varietas Parameter Variabel Nilai F Signifikansi Kesimpulan
Menir t 6,70 0,0067 Nyata
K 7,74 0,0037 Nyata
t:K 1,12 0,3794 Tidak nyata
Inpari-43 Panjang bulir t 2,94 0,0787 Tidak nyata
K 445 0,0269 Nyata
t:K 0,96 0,4520 Tidak nyata
Lebar bulir t 30,45 0,0000 Nyata
K 0,17 0,8439 Tidak nyata
t:K 5,87 0,0033 Nyata
Rasio P/L t 26,27 0,0000 Nyata
K 0,04 0,9612 Tidak nyata
t:K 5,48 0,0046 Nyata
Derajat putih 5,23 0,0162 Nyata
K 72,68 0,0000 Nyata
t:K 2,61 0,0701 Tidak nyata
Keterawangan t 4,58 0,0247 Nyata
K 210,02 0,0000 Nyata
t:K 3,37 0,0318 Nyata
Kadar air t 2,31 0,1277 Tidak nyata
K 1,02 0,3802 Tidak nyata
t:K 7,74 0,0008 Nyata
Beras kepala t 0,04 0,9593 Tidak nyata
K 4,13 0,0335 Nyata
t:K 0,73 0,5813 Tidak nyata
Beras patah t 1,68 0,2143 Tidak nyata
K 3,05 0,0724 Tidak nyata
t:K 0,65 0,6326 Tidak nyata
Menir t 1,57 0,2352 Tidak nyata
K 7,73 0,0038 Nyata
t:K 0,57 0,6847 Tidak nyata

* t = waktu tempering; K = konfigurasi penggilingan; t:K interaksi waktu tempering dan konfigurasi penggilingan

Tabel 4. Dimensi beras hasil perlakuan tempering dan penggilingan pada varietas Ciherang dan Inpari-43.

) Ciherang Inpari-43
Konﬁ.gl-.lraSI 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam
penggilingan - -
Panjang bulir (mm)*
2H2P 7,05 7,032 7,07 6,43° 6,46° 6,49°
1H2P 6,99° 6,92° 7,04° 6,56 6,51° 6,60°
IH1P 7,032 7,032 6,98 6,60° 6,46 6,60°
Lebar bulir (mm)**
2H2P 2,24 2,25% 2,26% 2,13 2,12 1,99
1H2P 2,24 2,24 2,22 2,080® 2,15= 2,03b®
1H1P 2,24 2,28= 2,25% 2,06 2,13 2,07%
Rasio P/L bulir**
2H2P 3,15 3,13= 3,13= 3,02 3,05 3,35%
1H2P 3,12= 3,09= 3,17= 3,15= 3,03% 3,25ub
1H1P 3,13= 3,10= 3,10= 3,21= 3,04% 3,19%

* Rata-rata dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada perbandingan konfigurasi penggilingan di setiap varietas (Uji LSD o = 0.05).
** Rata-rata dengan huruf pertama atau huruf pertama dan kedua (huruf berurutan mis: ab, be, dst) yang sama, tidak berbeda nyata dalam satu jenis

konfigurasi penggilingan di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).

Rata-rata dengan huruf kedua atau huruf kedua dan ketiga (huruf berurutan mis: ab, bc, dst) yang sama, tidak berbeda nyata dalam satu jenis waktu
tempering di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).

95



Informatika Pertanian, Vol. 30 No.2, Desember 2021 : 91 - 102

dari 3 (IRRI, 2014). Konfigurasi penggilingan 2H2P dan
1H1P menghasilkan beras Ciherang dengan ukuran yang
lebih panjang. Sebaliknya, varietas Inpari-43 dengan
konfigurasi penggilingan 2H2P menghasilkan beras
lebih pendek. Pada kedua varietas dengan konfigurasi
1H1P menghasilkan beras lebih panjang, hal ini dapat
disebabkan oleh kontak beras terhadap alat penggilingan
yang lebih singkat.

Lebar sertarasio panjang dan lebar beras Ciherang tidak
berbeda nyata pada setiap perlakuan. Waktu tempering
berpengaruh nyata terhadap lebar serta rasio panjang
dan lebar beras Inpari-43. Pada parameter lebar serta
rasio panjang dan lebar, terdapat interaksi antara waktu
tempering dan konfigurasi penggilingan. Berdasarkan
rasio panjang dan lebarnya, beras Ciherang dan Inpari-43
termasuk ramping (IRRI, 2014). Rasio panjang dan lebar
merupakan parameter penting dalam klasifikasi beras
(Sandhu et al., 2018).

Derajat putih, keterawangan, dan derajat sosoh beras
Ciherang dan Inpari-43 dengan kombinasi perlakuan
waktu tempering dan konfigurasi penggilingan dapat
dilihat pada Tabel 5. Waktu tempering dan konfigurasi
penggilingan berpengaruh nyata pada derajat putih
dan keterawangan beras Ciherang dan Inpari-43. Pada
parameter derajat putih dan keterawangan beras Ciherang
terdapat interaksi antara waktu tempering dan konfigurasi
penggilingan. Interaksi tersebut tidak ditemukan pada

parameter derajat putih beras Inpari-43. Perbedaan
konfigurasi penggilingan dan waktu tempering dapat
menyebabkan perbedaan tingkat terkelupasnya lapisan
bekatul yang mengakibatkan perbedaan derajat putih
beras. Derajat putih juga dapat dipengaruhi oleh warna
endosperm beras, akumulasi serotonin, dan tingginya
kadar lisin bebas pada endosperm dapat menyebabkan
warna endosperm menjadi cokelat gelap (Yang et al.,
2018).

Penyosohan beras merupakan proses menghilangkan
seluruh atau sebagian lapisan yang menutupi kariopsis,
terutama lapisan aleurone (Puri et al, 2014). Derajat
sosoh beras merupakan persentase lapisan aleuron yang
terkelupas saat proses penyosohan. Derajat sosoh beras
dipengaruhi oleh kekerasan dan dimensi bulir, ketebalan
lapisan aleuron, dan proses penggilingan (2011; Puri
et al., 2014). Kedua jenis beras memiliki derajat sosoh
yang lebih tinggi pada konfigurasi penggilingan 2H2P.
Perlakuan dua kali penyosohan baik pada 1H2P maupun
2H2P menghasilkan beras dengan derajat putih yang
lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan satu kali
penyosohan. Derajat putih diketahui meningkat seiring
dengan bertambahnya waktu penyosohan (Puri et al.,
2014; Arzuaga et al., 2015).

Selain kenampakan warna dan dimensi beras, keutuhan
beras juga berperan dalam menentukan tingkat mutu
fisik beras dan efisiensi proses penggilingan (Rehal et

Tabel 5. Derajat putih, keterawangan, dan derajat sosoh beras perlakuan tempering dan penggilingan pada varietas

Ciherang dan Inpari-43

Ciherang Inpari-43
plzggglgﬁgg:; 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam
Derajat putih* Derajat putih*

2H2P 38,63= 38,43 37,97= 30,50 30,63 30,13%

1H2P 39,37= 39,00 35,47% 31,37= 30,43 29,50

IH1P 39,60 33,43% 33,93% 26,60 28,00 26,43%
Keterawangan*

2H2P 3,530 3,71%%s 3,92 2,992 2,98 2,97

1H2P 3,57 3,61 3,52 3,07 3,10= 3,06®

1H1P 3,77= 2,79 3,15% 1,97%® 2,16 1,66
Derajat Sosoh**

2H2P 100,00 100,00 90,00 100,00 90,00 90,00

1H2P 95,00 80,00 90,00 90,00 85,00 90,00

IHIP 80,00 75,00 80,00 80,00 80,00 70,00

* Rata-rata dengan huruf pertama atau huruf pertama dan kedua (huruf berurutan mis: ab, bc, dst) yang sama, tidak berbeda nyata dalam 1 jenis

konfigurasi penggilingan di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).

Rata-rata dengan huruf kedua atau huruf kedua dan ketiga (huruf berurutan mis: ab, bc, dst) yang sama, tidak berbeda nyata dalam 1 jenis waktu

tempering di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).

** Data pengamatan visual
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al., 2017). Hasil pengujian keutuhan beras dapat dilihat
pada Tabel 6. Beras kepala merupakan butir beras dengan
ukuran 0,8 atau lebih dari bagian butir utuh. Beras patah
adalah butir beras dengan ukuran kurang dari 0,8 bagian,
namun lebih besar dari 0,2 bagian butir utuh. Menir
merupakan butir beras dengan ukuran kurang dari 0,2
bagian butir utuh (SNI 6128:2020).

Waktu tempering berpengaruh secara nyata terhadap
persentase beras kepala, beras patah, dan menir pada
varietas Ciherang. Waktu tempering yang baik untuk
Ciherang adalah 24 dan 48 jam. Perlakuan tempering
diketahui dapat meningkatkan persentase
kepala (Rehal et al., 2017). Persentase beras kepala
dan persentase menir pada varietas Inpari-43 nyata
dipengaruhi oleh konfigurasi penggilingan. Konfigurasi
penggilingan yang baik untuk varietas Inpari-43 adalah
2H2P dan IHIP. Persentase beras patah varietas Inpari-43
tidak berbeda nyata pada setiap kombinasi perlakuan.

Selain waktu tempering, konfigurasi penggilingan
juga berpengaruh nyata terhadap persentase menir pada

beras

varietas Ciherang. Tidak ada pengaruh interaksi antara
waktu tempering dan konfigurasi penggilingan terhadap
persentase beras kepala, beras patah, dan menir pada

kedua wvarietas tersebut. Kombinasi perlakuan yang
menghasilkan persentase beras kepala varietas Ciherang
dan Inpari-43 tertinggi adalah perlakuan konfigurasi
penggilingan 2H2P dengan waktu tempering 48 jam.

Tempering dilakukan dengan menyimpan padi
pada wadah tertutup pada suhu dan waktu tertentu
(Rehal et al., 2017). Proses pengeringan pada suhu
tinggi menyebabkan pembentukan gradien kadar air
dalam bulir padi (Odoom, 2021). Perlakuan tempering
memungkinkan terjadinya distribusi kadar air dari bagian
dalam bulir padi, sehingga menurunkan gradien kadar air
yang terbentuk selama pengeringan (Akowuah et al.,
2012, Rehal et al., 2017). Penurunan gradien kadar air
dapat mengurangi keretakan pada beras (Odoom., 2021).
Suhu dan waktu tempering pada beberapa penelitian
dilaporkan cukup beragam, mulai dari penggunaan suhu
ruang (Hashemi ef al., 2008) hingga penggunaan suhu
yang lebih tinggi 40 — 60°C (Sadeghi et al., 2013). Pada
penelitian ini, waktu tempering cukup lama karena suhu
tempering yang digunakan adalah suhu ruangan. Dengan
waktu tempering yang diterapkan, persentase butir kepala
varietas Ciherang meningkat secara signifikan.

Tabel 6. Keutuhan beras dari perlakuan tempering dan penggilingan pada varietas Ciherang dan Inpari-43

Ciherang Inpari-43
;(ezfg‘gﬁ:‘;g*‘;:l 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam
Kadar air (%)* Kadar air (%)*
2H2P 12,63 12,334 12,40 11,67% 11,57% 12,33
1H2P 12,50 12,57= 12,20 11,73b® 12,032 12,17=
IHIP 12,279 12,53 12,67 12,07% 12,272 11,67
Beras kepala (%)** Beras kepala (%)***
2H2P 86,78° 89,68 91,220 89,582 89,20° 89,842
1H2P 85,03° 89,242 88,48* 87,09° 88,39" 87,51°
IHIP 87,48° 86,432 88,942 89,792 88,45° 89,242
Beras patah (%)** Beras patah (%)*
2H2P 12,328 9,61° 8,230 7,79 8,49 7,51
1H2P 13,822 10,06° 10,70° 8,92 8,86 8,87
IHIP 11,212 12,33° 10,21° 7,97 9,34 8,44
Menir (%)* Menir (%)***
2H2P 0,900 0,71° 0,55%% 2,63° 2,31° 2,65°
1H2P 1,16 0,70 0,82%° 3,992 2,747 3,622
IHIP 1,31 1,24%® 0,85%® 2,24° 2,220 2,32°

* Rata-rata dengan huruf pertama atau huruf pertama dan kedua (huruf berurutan mis: ab, bc, dst) yang sama, tidak berbeda nyata dalam 1 jenis
konfigurasi penggilingan di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).
Rata-rata dengan huruf kedua atau huruf kedua dan ketiga (huruf berurutan mis: ab, bc, dst) yang sama, tidak berbeda nyata dalam 1 jenis waktu
tempering di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).

** Rata-rata dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada perbandingan waktu tempering di setiap varietas (Uji LSD o = 0.05).

*#% Rata-rata dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada perbandingan konfigurasi penggilingan di setiap varietas (Uji LSD a = 0.05).
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Berdasarkan persyaratan SNI 6128:2020, beras
premium memiliki persentase beras kepala minimal 85%,
beras patah maksimal 14,5%, dan butir menir maksimal
0,5%. Permentan No. 31 Tahun 2017 menetapkan
persyaratan yang berbeda untuk beras premium, yakni
beras kepala minimal 85%, beras patah maksimal 15%,
dan butir menir 0%. Seluruh beras dengan kombinasi
perlakuan memenuhi persyaratan beras kepala dan beras
patah SNI 6128:2020 dan Permentan No. 31 Tahun 2017,
namun persyaratan untuk beras menir masih belum
terpenuhi. Agar dapat memenuhi kedua persyaratan
standar tersebut, khususnya persyaratan beras premium,
perlu dilakukan grading atau penyaringan untuk
memisahkan butir menir.

Selain keutuhan beras, kualitas beras juga ditentukan
oleh derajat putih beras (Puri ef al., 2014). Berdasarkan
hasil pengujian organoleptik beras varietas Ciherang
memiliki warna putih pada konfigurasi penggilingan
2H2P, 1H2P pada berbagai waktu tempering, dan 1H1P
pada waktu tempering 48 jam. Warna beras varictas
Inpari-43 dari berbagai perlakuan berkisar antara agak
putih dan kusam, hal ini didukung oleh hasil pengukuran
derajat putih (Tabel 5). Meskipun kombinasi perlakuan
yang menghasilkan persentase beras kepala tertinggi
adalah 2H2P 48 jam, namun panelis tidak mengamati
adanya perbedaan tingkat keutuhan beras (Tabel 7).

Mutu Organoleptik Beras Perlakuan Tempering dan
Penggilingan

Atribut warna, bentuk, kenampakan, dan overall

beras varietas Ciherang dari berbagai perlakuan disukai
oleh panelis, kecuali beras pada kombinasi perlakuan
1H1P (Tabel 8). Penilaian sedang atau tidak suka untuk
atribut warna, kenampakan, dan overall pada beras
varietas Inpari-43 karena panelis lebih menyukai beras
dengan warna putih. Beras varietas Inpari-43 secara
umum mempunyai nilai derajat putih dan keterawangan
lebih rendah (Tabel 5). Panelis menyukai bentuk beras
varietas Ciherang dan Inpari-43 dari beberapa kombinasi
perlakuan, kecuali beras dari kombinasi perlakuan
2H2P. Berdasarkan Tabel 4, beras varietas Inpari-43 dari
kombinasi perlakuan 2H2P nyata lebih pendek dibanding
beras dengan perlakuan konfigurasi lainnya.

Hasil pengujian organoleptik (skoring) nasi varietas
Ciherang dan Inpari-43 dengan perlakuan tempering
dan penggilingan dapat dilihat pada Tabel 9. Menurut
panelis, nasi Ciherang dan Inpari-43 dengan kombinasi
perlakuan 2H2P dan 1H2P berwarna putih dan agak
berkilap hingga berkilap. Terdapat perbedaan penilaian
sensoris antara warna beras Inpari-43 pada kombinasi
perlakuan tersebut dengan warna nasinya. Warna beras
Inpari-43 yang agak putih hingga kusam setelah dimasak
menjadi putih karena proses pencucian dan pemasakan.
Dalam proses pemasakan terjadi penyerapan kadar
air yang menyebabkan turunnya konsentrasi pigmen
(Arzuaga et al., 2015). Pada proses pemasakan dengan
waktu yang lebih lama dibandingkan metode pemasakan
yang digunakan dalam penelitian ini (rice cooker),
dapat terjadi reaksi pencoklatan non enzimatis, sehingga
menghasilkan warna nasi yang lebih gelap (Syafutri et
al., 2016). Kombinasi perlakuan 1HIP pada varietas

Tabel 7. Hasil uji organoleptik skoring beras dari perlakuan tempering dan penggilingan padi varietas Ciherang dan

Inpari-43*
) Ciherang Inpari-43
Konﬁggram 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam
penggilingan
Warna
2H2P Putih Putih Putih Kusam Agak putih Agak putih
1H2P Putih Putih Putih Agak putih Agak putih Agak putih
IH1P Agak putih Agak putih Putih Kusam Kusam Kusam
Keutuhan
JHOP Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian
besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh
1H2P Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian
besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh
1H1P Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian Sebagian
besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh besar utuh

*Skoring warna beras: 1 = sangat putih, 2 = putih, 3 = agak putih (sedang), 4 = kusam, 5 = sangat kusam (gelap)
Skoring keutuhan beras: 1 = seluruhnya utuh, 2 = kebanyakan utuh, 3 = berimbang utuh dan patah, 4 = kebanyakan patah, 5 = seluruhnya patah
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Tabel 8. Hasil uji organoleptik hedonik beras dari perlakuan tempering dan penggilingan padi varietas Ciherang dan

Inpari-43*
. Ciherang Inpari-43
;Zg‘g‘gﬁ;‘;g":; 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam

Warna

2H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Sedang

1H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Sedang

IHIP Sedang Suka Suka Tdk suka Tdk suka Tdk suka
Bentuk

2H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Suka

1H2P Suka Suka Suka Suka Suka Suka

IHIP Suka Suka Suka Suka Suka Suka

Kenampakan

2H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Sedang

1H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Sedang

1H1P Sedang Sedang Suka Tdk suka Sedang Tdk suka
Overall

2H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Sedang

1H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Sedang

1H1P Sedang Sedang Suka Tdk suka Sedang Tdk suka

*Penilaian hedonik: 1 = Sangat suka, 2 = Suka, 3 = Sedang, 4 = Tidak suka, 5 = Sangat tidak suka

Tabel 9. Hasil uji organoleptik skoring nasi dengan perlakuan tempering dan penggilingan padi varietas Ciherang dan

Inpari-43*
Ciherang Inpari-43
;Zg‘g‘gﬁ:‘;g":; 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam
Warna
2H2P Putih Putih Putih Putih Putih Putih
1H2P Putih Putih Putih Putih Putih Putih
1H1P Agak putih Agak putih Putih Kusam Kusam Kusam
Kilap
2H2P Berkilap Agak kilap Berkilap Agak kilap Agak kilap Agak kilap
1H2P Berkilap Berkilap Agak kilap Agak kilap Agak kilap Agak kilap
1H1P Agak kilap Berkilap Berkilap Kusam Agak kilap Kusam
Kepulenan
2H2P Pulen Agak pulen Pulen Pulen Agak pulen Pulen
1H2P Pulen Pulen Pulen Pulen Agak pulen Pulen
1H1P Agak pulen Pulen Pulen Agak pulen Agak pulen Agak pulen
Aroma
2H2P Netral Netral Netral Netral Netral Netral
1H2P Netral Netral Netral Netral Netral Netral
1H1P Netral Netral Netral Netral Netral Netral

*Skoring warna nasi: 1= sangat putih, 2= putih, 3= agak putih (sedang), 4= kusam, 5= sangat kusam (gelap)
Skoring kilap nasi: 1= sangat berkilap, 2= berkilap, 3= agak berkilap (sedang), 4= kusam, 5= sangat kusam
Skoring kepulenan nasi: 1= sangat pulen (lengket), 2= pulen, 3= agak pulen (sedang), 4= pera, 5= sangat pera (keras)
Skoring aroma nasi: 1= sangat wangi, 2= wangi, 3= agak wangi, 4= netral (tidak wangi), 5= bau tidak enak
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Tabel 10. Hasil uji organoleptik hedonik nasi dengan perlakuan tempering dan penggilingan padi varietas Ciherang dan

Inpari-43*
. Ciherang Inpari-43
KOIlﬁ.g}lI‘aSI 0 jam 24 jam 48 jam 0 jam 24 jam 48 jam
penggilingan
Rasa

2H2P Suka Suka Suka Sedang Sedang Suka

1H2P Suka Suka Suka Suka Suka Suka

IHI1P Sedang Suka Suka Sedang Sedang Tidak suka

Kepulenan

2H2P Suka Suka Suka Suka Suka Suka

1H2P Suka Suka Suka Suka Suka Suka

1H1P Sedang Suka Suka Sedang Sedang Sedang

Penerimaan umum

2H2P Suka Suka Suka Sedang Suka Suka

1H2P Suka Suka Sedang Suka Suka Suka

1H1P Sedang Sedang Suka Sedang Sedang Tidak suka

*Penilaian hedonik: 1= Sangat suka, 2= Suka, 3= Sedang, 4= Tidak suka, 5= Sangat tidak suka

Inpari-43 menghasilkan nasi yang berwarna kusam
seperti berasnya, dalam hal ini proses pemasakan tidak
nyata memperbaiki warna nasi.

Beras dengan derajat sosoh lebih rendah memerlukan
waktu pemasakan lebih lama dan menghasilkan nasi yang
lebih tidak lengket dan keras dibandingkan dengan beras
dari varietas yang sama namun tersosoh sempurna (Saleh
and Meullenet, 2013; Puri et al., 2014). Ciherang dan
Inpari-43 termasuk varietas padi yang memiliki tekstur
nasi pulen (Wahab et al., 2017). Perbedaan penilaian
panelis terhadap tekstur nasi dari beberapa kombinasi
perlakuan dapat disebabkan oleh perbedaan derajat
sosoh. Sebagian besar nasi dengan penilaian agak pulen
memiliki derajat sosoh < 85% (Tabel 5). Beras dengan
derajat sosoh lebih tinggi memiliki tekstur yang lebih
lunak (Ahmad et al., 2017).

Selain kadar amilosa beras yang berkorelasi signifikan
(Kong et al., 2015), protein juga berpengaruh terhadap
tekstur nasi. Protein memiliki korelasi positif yang kuat
dengan tingkat kekerasan nasi (Li ef al., 2021). Proses
penyosohan menurunkan kandungan protein pada beras,
khususnya albumin dan globulin.

Berdasarkan penilaian panelis, nasi varietas Ciherang
dan Inpari-43 dari berbagai kombinasi perlakuan
beraroma netral. Panelis menyukai rasa nasi dan
kepulenan varietas Ciherang dari berbagai kombinasi
perlakuan, kecuali ITHIP O jam. Respon panelis untuk
rasa nasi varietas Inpari-43 cukup beragam, mulai
dari suka hingga tidak suka (Tabel 10). Beras varietas
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Inpari-43 dengan kombinasi perlakuan 1HIP 48 jam
memiliki derajat sosoh terendah (Tabel 5), hal ini dapat
menjadi penyebab rasa nasinya tidak disukai panelis.
Panelis menyukai kepulenan nasi varietas Inpari-43
dengan kombinasi perlakuan 2H2P dan 1H2P, namun
hanya memberikan penilaian sedang untuk nasi dengan
kombinasi perlakuan 1HIP (Tabel 10). Hal ini dapat
disebabkan oleh derajat sosoh beras Inpari 43 dengan
kombinasi perlakuan 1HIP lebih rendah. Kelengketan
yang menjadi penciri utama kepulenan beras menurun
dengan lebih rendahnya derajat sosoh (Saleh and
Meullenet, 2013). Penerimaan umum panelis terhadap
nasi varietas Ciherang dari berbagai kombinasi perlakuan
adalah sedang hingga suka. Sementara penerimaan umum
panelis terhadap nasi varietas Inpari-43 dari berbagai
kombinasi perlakuan adalah tidak suka hingga suka.

KESIMPULAN

Pada beras varietas Ciherang, parameter yang
dipengaruhi oleh waktu tempering antara lain derajat
putih, keterawangan, persentase butir kepala, persentase
butir patah, dan menir. Parameter yang dipengaruhi
oleh konfigurasi penggilingan antara lain derajat putih,
keterawangan, panjang, dan persentase menir. Terdapat
interaksi antara waktu tempering dan konfigurasi
penggilingan pada parameter derajat putih dan
keterawangan beras.
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Pada beras varietas Inpari-43, parameter yang
dipengaruhioleh waktutempering antara lain derajat putih,
keterawangan, lebar, rasio panjang dan lebar. Parameter
yang dipengaruhi oleh konfigurasi penggilingan antara
lain derajat putih, keterawangan, panjang, persentase
butir kepala, dan persentase menir. Terdapat interaksi
antara waktu tempering dan konfigurasi penggilingan
pada parameter keterawangan, lebar serta rasio panjang
dan lebar beras. Derajat sosoh dan bentuk beras dengan
perlakuan sangat menentukan respon panelis pada uji
organoleptik nasi.
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