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PENGANTAR

Menghadapi perdagangan bebas AFTA pada tahun 2003 dan
meninjau kondisi perdagangan beras pada saat ini, pemerintah
menghadapi masalah besar. Tantangan pemerintah tidak hanya
meningkatkan produksi beras, namun aspek kualitas beras
menjadi tuntutan konsumen dari dalam dan luar negeri di masa
sekarang dan yang akan datang. Hal ini terbukti dengan
masuknya beras impor yang berkualitas sama dengan beras dalam
negeri, namun harganya lebih murah, sehingga persaingan
bertambah ketat.

Keragaman mutu beras di pasaran disebabkan kurangnya
pengetahuan dan informasi tentang kualitas dan kemurnian beras,
sehingga dimanfaatkan oleh pelaku pasar seperti penggilingan padi
dan pedagang beras untuk melakukan manipulasi mutu beras,
antara lain dengan melakukan pencampuran beberapa varietas,
pencampuran beras dengan tingkat kualitas yang berbeda, atau
informasi yang tidak sesuai antara kemasan dan isinya.

Buku ini diharapkan dapat menambah pengetahuan kualitas
beras murni dan merupakan usaha pembinaan perbaikan mutu
beras di pasaran, sehingga konsumen beras mendapatkan jaminan
mutu beras seperti yang diharapkan. Buku ini menguraikan
karakteristik mutu beras baik yang berasal dari varietas lokal,
varietas introduksi maupun varietas hasil rakitan Balai Penelitian
Tanaman Padi (BALITPA) yang dilepas sampai tahun 2002. Mudah-
mudahan informasi yang tersaji dalam buku ini bermanfaat bagi
pengguna.

. Sukamandi, Juli 2003
Kepala Balai Penelitian
Tanaman Padi,

Dr. Irsal Las.
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PENDAHULUAN

Di Indonesia laju permintaan beras (2,9%) lebih tinggi
dibandingkan dengan kenaikan produksi (2,6%) (Ato Suprapto
1996). Untuk memenuhi kebutuhan beras dalam negeri, pemerin-
tah terpaksa mengimpor dalam jumlah yang terus meningkat.

Berbagai upaya telah dilakukan untuk meningkatkan
produksi padi, salah satu faktor yang mempengaruhi produksi padi
adalah varietas yang ditanam. Oleh karena itu perbaikan varietas
terus dilakukan terutama dari aspek potensi hasil, umur genjah,
ketahanan terhadap cekaman biotik dan abiotik, mutu beras giling
dan rasa nasi.

Dalam pembentukan varietas unggul padi dihimpun
sebanyak mungkin sifat-sifat yang diperlukan dari tetua untuk
diintegrasi varietas dalam yang dirakit. Melalui persilangan didapat
berbagai varietas dengan bentuk dan ukuran gabah , rasa dan
tekstur nasi yang berbeda. Tekstur nasi variets padi dipengaruhi
oleh kadar amilosa. Mutu tanak dan mutu rasa nasi ditentukan
oleh nisbah antara kadar amilosa dan amilopektin (Juliano, 1971).

Berdasarkan kandungan amilosanya, beras dapat dibedakan
atas beras berkadar amilosa sangat rendah (<9%), beras
beramilosa rendah (9-20%), beras beramilosa sedang (20 - 25%),
dan beras dengan kadar amilosa tinggi (25 - 30%) (Khush et al.
1979). Dikaitkan dengan kegunaannya, baik untuk bahan
makanan produk olahan maupun bahan baku industri maka faktor
yang menentukan tingkat kesukaan konsumen antara lain adalah
mutu fisik, mutu tanak dan sifat fisiko kimia beras.

Konsumen umumnya lebih menyukai beras dengan citarasa
nasi yang enak, pengusaha penggilingan padi menginginkan beras
dengan rendemen giling yang tinggi, sedangkan pihak industri
pangan memerlukan bahan baku yang spesifik (Suismono dan
Damardjati 2000). Oleh karena itu diperlukan informasi tentang
karakteristik beras dari berbagai varietas padi, yang mencakup
sifat fisik, fisikokimia, mutu giling beras, dan mutu tanak nasi.

Hingga saat ini masih banyak konsumen yang belum
mengetahui karakteristik beras giling dan mutu tanak dari varietas
padi baik varietas unggul dan introduksi maupun varietas lokal.

Kajian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik beras
agar bermanfaat bagi para konsumen beras baik sebagai bahan
baku industri pangan maupun non pangan. Karkterisasi beras ini
diharapkan agar dapat dimanfaatkan bagi pemulia sebagai sumber
plasma nutfah dan untuk bahan rekayasa genetik.



Untuk memberikan alternative kepada konsumen dalam
memilih varietas yang diiginkan, Balitpa telah mengevaluasi mutu
beras dari beberapa varietas padi.

KARAKTEI'RISTIK GABAH DAN BERAS

Gabah atau butir padi terdiri atas beras dan sekam. Beras
adalah bagian dari butir padi yang masih terbungkus sekam.
Bagian dari sekam berkisar antara 16-18% dari bobot gabah,
selebihnya adalah kariopsis. Kariopsis terdiri dari 1-2% perikarp,
4-6% aleuron bersama kulit biji, 2-3% embrio dan 89-94%
endosperm yang mengandung zat pati. Struktur beras dapat
dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur gabah (Juliano 1985)



Mutu gabah dan beras dipengaruhi oleh berbagai aspek,
meliputi (1) ukuran, bentuk, berat, keseragaman dan penampakan
umum, (2) derajat sosoh dan mutu giling, (3) kebeningan,
pengapuran dan warna, (4) karakteristik tanak, rasa/aroma dan
prosesing, dan (5) kebersihan, keutuhan (soundness) dan kemur-
nian (Webb 1990). Klasifikasi mutu beras terutama ditentukan
oleh kadar air, derajat sosoh, beras patah/beras kepala, butir
mengapur, butir kuning, butir rusak, beras merah, butir gabah dan
benda asing.

Ukuran dan bentuk biji merupakan kriteria utama dalam
penentuan mutu beras. Berdasarkan ukurannya, beras digolong
kan atas kriteria sangat panjang (> 7 mm), panjang (6,0-6,9
mm), sedang (5,0-5,9mm) dan pendek (<5,0 mm). Berdasarkan
bentuknya, beras dibagi ke dalam tiga tipe, yaitu lonjong, sedang
dan bulat (Araullo et al. 1976).

Di pasar internasional, ukuran panjang mempunyai preferen-
si yang tinggi. Harga beras ekspor Amerika Serikat untuk beras
butir panjang lebih tinggi 15-20% dibandingkan dengan butir
sedang. Penduduk India lebih menyukai beras yang panjang,
sedangkan penduduk subtropis Asia (Jepang, Korea, Taiwan)
menyukai beras yang pendek bulat (Khush et al/. 1979). Di
Indonesia, preferensi konsumen tidak berbeda dalam hal bentuk
dan ukuran beras.

Mutu rasa dan mutu tanak lebih banyak ditentukan oleh
subyektivitas konsumen yang dipengaruhi lokasi suku/etnis, ling-
kungan, pendidikan, pekerjaan, dan pendapatan. Mutu rasa dan
mutu tanak mempunyai hubungan dengan selera dan preferensi
konsumen, yang selanjutnya akan menentukan harga beras.
Secara tidak langsung mutu rasa dan mutu tanak dapat diklasifi-
kasi berdasarkan nama/jenis (brand) beras atau varietas padi.

Pgnilaian konsumen tentang karakteristik beras yang
berkorelasi positif terhadap harga beras didasarkan pada sifat fisik
beras (derajat putih, persentase beras kepala, ukuran butiran
beras dan kebeningan) dan sifat tanak nasi seperti konsistensi gel,
namun berkorelasi negatif dengan kadar amilosa.

Di Pakistan dan India, beras varietas Basmati umumnya
lebih disukai oleh konsumen karena memiliki sifat aromatik dan
butir biji yang panjang. Oleh karena itu, harga beras varietas
Basmati relatif lebih tinggi dibandingkan dengan varietas lainnya.
Varietas lainnya yang mempunyai mutu rasa yang tinggi antara
lain adalah Kha Dawk Mali di Thailand, Azucena dan Milofrosa di
Philipina, Toyonishiki dan Koshihikari di Jepang, sedangkan di
Indonesia adalah Pandanwangi dari Jawa Barat, Mentik dari Jawa
Timur, Rojolele dari Jawa Tengah, Bareh Solok dan Anak Daro dari
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Sumatera Barat. Berdasarkan sifat kepulenan nasinya, beras dapat
dikelompokkan menjadi beras ketan (kadar amilosa 2-10%), beras
sangat pulen (amilosa 11-18%), pulen (amilosa 19-22%), sedand
(23-25%) dan beras pera (amilosa > 26%).
Faktor utama yang mempengaruhi mutu beras baik mutu
fisik maupun mutu tanak, adalah (1) sifat genetik varietas, (2)
lingkungan tumbuh, (3) kegiatan prapanen, dan (4) kegiatan
panen dan pascapanen (Damardjati 1995).
Sifat genetik varietas menentukan ukuran dan bentuk
beras, rendemen beras giling, penampakan biji, mutu tanak, mutu
rasa, dan aroma. Varietas Pandanwangi yang memiliki sifat
aromatik mengandung senyawa 2-acetyl-1-pyrrolin (Buttery et al.
1982).
‘ Lingkungan tumbuh adalah kondisi agroekosistem suatu

wilayah di mana padi ditanam. Rendemen beras giling dari
varietas padi yang sama (IR64) yang ditanam di lahan beririgasi
teknis berbeda dengan yang ditanam di lahan tadah hujan dan
lahan rawa pasang surut (Suismono et al. 1999). Ketinggian lokasi
pertanaman juga mempengaruhi mutu beras. Kualitas dan kadar
protein beras yang dihasilkan di dataran sedang lebih tinggi
dibandingkan dengan di dataran rendah (Setyono et al. 1999).
Kualitas gabah ditentukan pula oleh varietas, kondisi lokasi
produksi (topografi, struktur/tekstur dan kesuburan tanah), dan
iklim (temperatur, intensitas dan lama penyinaran matahari, curah
hujan dan sebagainya (Rathoyo 1997).

Perlakuan prapanen seperti penggunaan benih, teknik
budidaya, dan saat panen menentukan mutu gabah dan beras
giling. Kualitas gabah dan beras juga ditentukan oleh cara
pengolahan tanah, mutu air irigasi, penggunaan pupuk dan obat-
obatan (Rathoyo 1997). v

Penanganan panen dan pascapanen mencakup peron-
tokan, pengeringan, dan penggilingan turut mempengaruhi karak-
teristik mutu beras.

STANDARDISASI MUTU

Standard mutu beras yang digunakan dalam transaksi
. perdagangan beras umumnya didasarkan pada mutu giling dan
mutu rasa, seperti keutuhan beras kepala, kebeningan beras yang
berhubungan dengan derajat sosoh, kemurnian varietas (tidak
bercampur dengan varietas lain), dan tingkat kepulenan nasi
(Suismono 2002). Gabah dengan kualitas tinggi akan menghasil-
kan beras yang bermutu tinggi pula. Klasifikasi mutu gabah






