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ABSTRAK

IKRAN ABUDI. P2319002. ANALISIS SIFAT FISIKO-KIMIA NASI
DARI BERAS NUTRIZINK DAN CIHERANG GORONTALO

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat fisiko-kimia dan tingkat
penerimaan panelis terhadap nasi dari beras nutrizink dan ciherang
gorontalo. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah rancangan acak lengkap (RAL) kemudian hasilnya akan
dibandingkan dengan uji-T dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan yang
meliputi: Beras nutrizink 200 gram : 200 ml air, Beras nutrizink 200 gram:
400 ml air, Beras ciherang 200 gram : 200 ml air, Beras ciherang 200 gram

: 400 ml air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor jenis_beras dan
faktor rasio beras air tidak memberikan pengaruh yanq' ny/atar. ‘d@n
perlakuan Al1B2 memberikan pengaruh yang nyata te’rhadap tlrngat
penerimaan panelis terhadap organoleptik aroma, warna zekstur rasa)
pada nasi dari beras nutrizink dan ciherang. \

\
N\

KataKunci: Beras Nutrizink, Ciherang , Organoleptik. N




ABSTRACT

IKRAN ABUDI. P2319002. ANALYSIS OF PHYSICO-CHEMICAL
PROPERTIES OF RICE FROM NUTRIZINC RICE AND
GORONTALO CIHERANG

This study aims to analyze the physico-chemical properties and the level of
panelists' acceptance of rice from nutrizin and ciherang rice, Gorontalo.
tofindoutt hetaste, color, aroma, and texture of therice from thet
wovarieties. The experimental design nuse dint hisstud ywasa completely
randomized design (CRD), and the results were compared with the T-test
with 4 treatments and 3 repetitions, whichincluded: 200 gram nutrizinc
rice: 200ml of water; 200 gram nutrizin crice: 400ml of water; Ciherang
rice 200 grams: 200ml of water, Ciherang rice 200 grams: 400mlef; water.
Theresults sho wedthatthe type of rice and the water-rice ratro did not
a significant effect, and the A1B2 treatment had a significant /effe
level of panelist acceptance of the organoleptic aroma cdlor tex
taste of nutrizinc and ciherang rice. \

Keywords: Rice , Nutrizin , Ciherang , Organoleptic
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Beras merupakan salah satu sumber energi, yang mempunyai manfaat untuk
kesehatan organ-organ yang terdapat dalam tubuh. Selain itu beras memiliki
komponen mineral yang meliputi fungsi untuk kesehatan juga pertumbuhan
jaringan organ vital. didalam mineral mikro pada beras adalah zink (Rohaeni et
al,2016).

Zink mempunyai pengaruh didalam aktifasi dan sintesis pada cairan hormon
berkembang, mengawal kekuatan organ tubuh, zink sebagai antioksidan, fungsi
pengecap, juga stabil membran sel. Definisi zink untuk anak dan balita bisa
mempengaruhi  proses berkembang tidak normal, serta turunnya imun,
mengkomsumsi zink untuk anak dan balita bisa memicu nafsu makan serta
menaikkan kekuatan (Hidayati et al.,2019).

Takaran zink pada balita yang berumur 0,0-1,0 tahun sebanyak 5 mg/hari
untuk anak yang berumur 1- 10 tahun sebanyak 10 mh/hari. laki — laki yang
kisaran umurnya 11-50\thn sebanyak 15 miligram/hari serta perempuan berkisaran
umur 11 — 50\thn sebanyak 12 miligram / hari, perempuan yang sedang hamil
sebanyak 19 mili gram/hari. Adapula sumber lain pangan yang sangat bagus ialah
jamur tiram, daging sapi merah, hewan bersayap, ketam dan kerang keruk, susu,
kacang , biji bijian ( Muchtadi,2007).

Peningkatan produksi beras berdasarkan data BPS dari tahun ketahun. Mulai
dari tahun 2016 prediksi capai 79.141.325 ton kg kemudian naik 3.743.511 ton

(4,97%) dari hasil sebelumnya (2015) sebanyak 75.397.841.
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Naiknya nilai produksi terjadi di tanah jawa sebesar 1,23 juta\ton dan di luar
wilayah tanah Jawa sebesar 2,51 jutalton. Sejak naiknya produksinya sudah
berlaku dikarenakan penaikannya lebar pemanenan luas 919.098 (hektar) atau
bertambah 6,51 persen sebelumnya 14.116.638 hektar menjadi 15.035.736 hektar.

Naiknya pembuatan padi 2016 ( relatip) besar terkirakan di pulau SumSel
(21,81%), Jabar (6,83%), makassar (7,66%), lampung (11,13%), jatim (2,93%),
sumut (8,86%), jambi (48,13%), kalbar (15,21%), banten (7,56%) dan kalsel,
varietas padi yang digunakan memiliki pengaruh penting dalam faktor
keberhasilan budidaya.

Benih dasar padi inpari nutri zinc telah diproduksi oleh balai besar
penelitian padi (BBPadi) Sukamandi sebagai pemulia benih dan dikembangkan
oleh BPTP Gorontalo untuk kemudian ditanam sebagai benih sebar untuk
kebutuhan beras konsumsi. "BPTP Gorontalo telah memproduksi benih varietas
IR Nutrizinc ini sejak tahun 2020 sebanyak 10 ton dan tahun 2021 ini sebanyak 5
ton," .

Penyuluh Pertanian Desa Bulotalangi Barat, Suwandi Said memperkirakan
hasil panen padi ciherang di wilayah Desa Bulotalagi Barat, Kecamatan Bulango
Timur, Kabupaten Bone Bolango mencapai 12 ton/hektare. "Untuk luas lahan
yang jadi sampel seluasnya 2,5 kali 2,5 meter dengan titik sampel berdasarkan
angka random. Dari hasil 6,25 meter persegi, musim tanam lalu setiap hektare
sawah menghasilkan 6,8 kilogram atau 10,88 ton gabah kering panen (GKP).
Inpari IR Nutri Zinc adalah varietas padi sawah (pertama di Indonesia) yang

memiliki kandungan unsur Zn (Zinc) lebih tinggi (x 25%) daripada varietas yang
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lain. Dilepas pada tahun 2019 dengan Surat Keputusan (SK) Menteri Pertanian
No. 168/HK.540/C/01/2019. Karena kandungan Zn yang tinggi, Inpari IR Nutri
Zinc berpotensi mencegah terjadinya stunting. Stunting merupakan kondisi
gangguan pertumbuhan pada anak sehingga memiliki ukuran tinggi badan lebih
rendah (kerdil) dari standar usianya.

Padi ciherang merupakan varietas padi unggul turunan dari IR64. Selain
memiliki potensi hasil yang tinggi, bentuk gabah padi Ciherang adalah ramping
panjang berwarna kuning bersih serta tekstur nasi yang pulen.

Berdasarkan uraian diatas maka dipandang perlu diadakannya penelitian
dengan judul “Analisis Sifat Fisiko-kimia Nasi Dari Beras Nutrizink Dan
Ciherang Gorontalo”

1.2 Rumusan Masalah

Rumus masalah dalam penelitian iniadalah:
1. Bagaimana sifat fungsional nasi dari beras Nutrizink dan Ciherang yang
meliputi tekstur, derajat putih dan zink.
2. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur
nasi dari beras Nutrizink dan Ciherang Gorontalo.
1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dalam penelitian ini yaitu ;
1. Mengetahui sifat fungsional nasi dari beras Nutrizink dan Ciherang yang
meliputi tekstur, derajat putih dan Zink.
2. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa warna, aroma, dan tekstur

nasi dari beras Nutrizink dan Ciherang Gorontalo.
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1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dalam penelitian ini yaitu :
1. Sebagai referensi bagi petani ataupun pengusaha dalam meningkatkan nilai jual
beras Ciherang dan Nutrizink.
2. Sebagai informasi ilmiah terhadap pengembangan penelitian nasi dari beras

Nutrizink dan Ciherang Gorontalo.
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Beras

Beras adalah sumber bahan pangan karbohidrat dan memiliki peranan
penting dalam asupan gizi (Yang, Shu, Zhang, Wang, & Zhao, 2006). Beras
termasuk kelompok golongan serealia pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk
bervariasi lonjong atau butiran utuh, hingga sifat fisik dan penampak beras
berperanan penting untuk penentuan mutu dan penerimaan masyarakat konsumen.
Mutu beras ialah kolaborasi dari karakteristik fisik dan kimia, terdapat dibagi
menjadi empat kategori yang saling terikat, yakni : 1) mutu pengolahan/mutu
giling, 2) mutu rasa dan mutu tanak, 3) mutu penampilan dan 4) mutu gizi.

Mutu giling terhubung dalam proses penggilingan dan merupakan salah
satu faktor penting yang menentukan kualitas beras. Mutu giling ditetapkan
berdasarkan rendemen beras pecah kulit, rendemen beras giling, dan persentase
beras kepala (Pan, Amaratunga & Thompson, 2007; Wang, Frei, Song, &Yang.,
2011).

Mutu gizi beras ditentukan berdasarkan kandungan gizi yang berada pada
beras, seperti karbohidrat, protein, lemak, mineral (kadar abu), vitamin, dan serat.
Mutu tanak dan mutu rasa sangat mempengaruhi sifat fisikokimia beras, terutama
ditentukan oleh kadar pati dan kadar amilosa, temperatur gelatinisasi, sifat pasta
dan konsistensi gel pati, pengembangan volume, penyimpanan penyerapan air, zat
padat terlarut. Sifat-sifat tersebut tidak berdiri rata-rata, namun saling
mempengaruhi serta secara bersama-sama akan menentukan mutu tanak, mutu

beras giling, dan mutu rasa nasi (Haryadi, 2006). Namun pada kasus lainnya
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kekurangan gizi (tinggi asupan tidak normal) oleh karena itu masalahan di negara
mekar salah satunnya Negara kita indonesia. Wonga dan Sutiknjo (2021),
mengatakan bahwasannya pada hari dan masa ini warga sudah menyadari betapa
penting menjaga organ tubuh hingga harus menyortir pangan baik dan juga
bermutu.

Beras selain memiliki unsur gizi makro dan mikro, sebagai kebutuhan
pangan sehari hari beras juga mengandung pangan fungsional, dimana pangan
fungsional dari beras ini mempunyai rangkaian fisiologis terhadap tubuh manusia.
Contoh rangkaian mineral yang terkandung dalam beras adalah (zink) menjadikan
elemen yang vital sebagai komponen besar dari 300 enzim untuk menghasilkan
susunan metabolisme yang terdapat dalam tubuh manusia (Jamhariyah 2017).

2.2 Ciherang

Ciherang adalah jenis padi teratas keturunan [R64. lain itu mempunyai
kesanggupan keberhasilan yang panjang, terbentuk butir padi ciherang yaitu
langsung tinggi warna kuning berkilau dan kekenyalan nasi yang empuk,
menjadikan jenis ini masih dalam pada itu di sukai oleh masyarakat. Sebagai hasil
kesanggupan yang panjang dan memiliki rasa lezat, padi ciherang juga mempuyai
kekebalan untuk beberapa serangan dan penyakit. Karena itu padi ciherang hari
ini masih menjadi pilihan masyarakat indonesia. Tetapi seperti itu, padi ciherang
tidak mempunyai aroma wangi seperti pandan wangi dan mentik wangi.
(Harahap,1982 dalam supartopo,2006).

Berdasarkan case studi untuk aroma nasi yang menjadi salah satu daya
tarik dan tolak ukur dalam peninjaun konsumen untuk memilah beras bermutu

yang akan dikomsumsi. Penelitian perkawinan silang backcrossy itu
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meningkatkan kualitas, dengan varietas baru ini didukung oleh bioteknologi
berupa penyortiran bermotif lambang molekuler. Pemilihan berbasis marka
molekuler adalah pemilihan watak terpilih (dalam hal ini sifat wangi) dan
memanfaatkan wujud genetik internal tumbuhan padi yang diteliti, (Harahap,
1982 dalam supartopo, 2006).

Wujud genetik ialah mengunakan tanda/lambang molekuler. Dan mengerti
garis terikat wujud aroma ini, hasil perkawinan silang dapat disortir sekitar usia
muda tanpa wajib menunggu lama terbentuknya gabah. Tumbuhan yang
menghasilkan padi aroma telah memiliki gen ini, tetapi tumbuhan yang tidak
memiliki aroma tidak akan mempunyai garis keturan ini. Sebab proses pemilihan
bisa dipercepat serta memandang data genetik bermula hasil perkawinan silang
yang dilakukan, (Harahap,1982 dalam supartopo,2006).

Percobaan usaha hasil permulaan telah dipraktekan di berbedah wilayah
seperti KP muara, subang, yogyakarta dan sukamandi. Padi ciherang aroma hasil
perkawinan silang juga pandan wangi mempunyai kesanggupan nilai datar 6,28 —
8,83 ton/hektar (GKG) padahal hasil perkawinan silang dan mentik wangi
mempunyai hasil datar 6,75 — 8,13 ton/ha (GKG). K2 mempunyai kadar aroma
0,8093 ppb (jika dibandingkan juga dengan pandan wangi dan hanya mempunyai
kadar aroma 0,1956 ppb). K2 keturunan ini bakal segera dilepas sebagai jenis
unggul terbaru di balitbangtan, (Harahap,1982 dalam supartopo,2006).

Budidaya tanaman padi pada lahan yang tergenang air akan menentukan dan
meningkatkan nilai rente sebesar 19,00% dibandingkan padi yang ditanam

dilahan kering. Nilai uji coba memperlihatkan pemberian FMA untuk padi yang
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ditanah di lahan tergenang air dan lahan kering serta dosis 300 spora dan 600
spora per rumpun namun tidak menghasilkan komentar yang berbeda
dibandingkan dengan tanaman tanpa inokulasi FMA, begitu juga pada tanaman
yang telah diberi FMA dosis 300 spora per rumpun dibandingkan dengan dosis
600 spora per rumpun. Pada padi varietas ciherang yang telah ditanami di lahan
tergenang memiliki perkembangan yang lebih baik dibandingkan di lahan kering,
jadi hal ini disebabkan oleh faktor genetik dari padi tersebut.

Varietas padi ciherang sangat cocok secara genetik ditanami di tanah
terkumpul air /sawah. Menurut Maryani (2012), unsur keturunan yaitu unsur
perangsang pertumbuhan tanaman. Kemudian penelitian hasil hb tanaman padi
varietas ciherang menunjukan yang ditanam di lahan tergenang menghasilkan
bobot panen gabah kering 48,80% lebih tinggi dibandingkan dengan tumbuhan
padi jenis ciherang yang ditanam pada lahan kering.

Berdasarkan hasil penelitian untuk pertumbuhan padi menunjukkan bahwa
tanaman padi yang diinokulasikan FMA (300 dan 600 spora per rumpun) di lahan
air tak memperlihatkan komentar yang beda jadi tanpa inokulasi FMA, begitu
juga untuk tumbuhan yang diberikan FMA dosis 300 spora per rumpun
dibandingkan dengan dosis 600 spora per rumpun. Penyerahan FMA dosis 300
spora dan 600 spora per rumpun pada padi yang ditanaman ditanah tak berair
tidak menghasilkan komentar yang beda dibandingkan dengan tumbuhan tanpa
inokulasi FMA, kemudiaan inokulasi FMA dosis 600 spora per rumpun pada padi

yang ditanam di tanah tak berair mempunyai beban gabah kering panen 32,15%
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lebih tinggi dibandingkan dengan dosis 300 spora per rumpun, (Widiastuti et al,
2002).

2.3 Nutrizink

Padi nutrizink mengalami seranggan hama penggerek pada batang padi
menunjukkan kehilangan hasil dapat mencapai 10% sampai 30% dan serangan
berat dapat mengakibatkan puso. Berdasarkan hasil penelitian Windiyani dan
Rusdianto 2020, membuktikan bahwa nutrizink yang di timbun di lahan sawah
irigasi, menerapkan teknik timbun jejer legowo 2 : 1 bedah penimbunan 25 cm x
12,5 cm x 50 cm, menghasilkan beras 9,98 ton/hektar.

Jenis nutrizink, selain itu diperkenalkan kepada masyarakat petani dalam
aktivitas diseminasi berwajah demfarm pada aktivitas perkembangan model
timbun membantu indeks pertanaman di wilayah sumatera utara.

Penelitian dilakukan di tanah kolam pasang turun desa pematang cengal,
kecamatan tanjung pura kabupaten langkat, provinsi sumatera utara. Pemupukan
digunakan rekomendasi PUTR dengan sistem tanam jajar legowo 2 : 1, jarak yang
ditanam berkisar antara (12,5 cm x 25 cm x 50 cm). Hasil penelitian memperoleh
produktivitas gabah kering giling berkisar 4,3ton/hektar, biasannya reaksi ini
berdiam didasar rata-rata hasil tanggapan kesimpulan jenis.

Masalah dengan tanah kolam turun surut ialah pH tanah yang mengandung
unsur hara yang dasar, mengandung Fe dan aluminium yang tinggi, genangan air
sering tidak dapat dikontrol dengan kandungan H2S dan Mn yang bisa meraih
tingkatan racun (Susilawati dkk., 2016). Produktivitas padi di tanah naik turun
dapat dinaikkan, sebaiknya menggunakan jenis toleran dan ameliorasi, kompos

jerami dengan pupuk fosfat (Masganti dkk, 2017).
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Menurut analisis windiyani dan rusdianto (2020), mendapatkan laporan
aksentuasi petani terhadap beras nutrizink berdasarkan produktivitas dan rasa nasi,
menampilkan persentase tertinggi (58,3%) dibandingkan lainnya sebagai varietas
Pamelen (25%), Baroma (8,3%), Paketih dan Tarabas (8,4%).

2.4 Aroma

Angka fokus seimbang rata — rata aroma hasil percobaan memiliki delapan
orang penyumbang lidah dalam 3 kali ulangan yang diperlihatkan didalam tabel 1.
Perlengkapan aroma yang telah diuji pada analisis QDA nasi dari beras aroma
pandan, sereal, creami, sweet, dan butter (Darmasetiawan, 2004).

Namun pada percobaan inilah ditambah perlengkapan aroma green sebab
menurut indrasari et al. (2009), Penyumbang lidah juga bisa menemukan aroma
green pada nasi dan derajat beras putih berkisaran 80 persen. Percobaan ini
menerapkan sampel serta derajat sosoh 100 persen penyumbang lidah bisa
merasakan aroma green pada seluru sampel didalam nilai minim.

Perkara sekarang memperlihatkan bahwasanya racikan hexanal andaikata
penyusun aroma green tak hanya dapat bagi tingkatan terasing beras saja, tetapi
cuma berada untuk butiran beras sahaja (Bryant dan McClung, 2010), sebab
kendatipun semua aleuron sudah dibinasakan, tetapi aroma green bersemayam
jelas ditemukan oleh penyumbang lidah. Jenis ini mempunyai aroma pandan hijau
teratas ialah mandoti, karena pemusatannya nyaris 2x lipat dibanding si buyung
dan mentik wangi. Melainkan aroma pandan, mandoti juga mempunyai aroma
sereal dan green paling tinggi dibanding sampel lainnya.

Konsentrasi aroma creami dan juga sweet memiliki sifat nilai tertinggi pada

sampel cicih merah, sedangkan aroma sweet pada cicih merah lebih tinggi dua
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kali lipat jika dibanding dengan mentik wangi. Perbedaan konsentrasi dan jenis
aroma yang terkandung pada masing-masing varietas terutama disebabkan oleh
faktor - faktor genetis, selain itu juga kondisi tempat tumbuh dan penanganan
pascapanen (Cagampang et al., 1973).

Pada umumnya, unsur penata aroma pada beras terbentuk dari sejumlah
larutan, pada rata-rata akan memberikan aroma yang berbeda. Terdapat bertambah
dari 100 unsur aktif beras yang sudah terdeteksi, tetapi hanya beberapa unsur dan
angka threshold khusus.

Tabel 1 : Angka Keseluruhan Kuantitatif Aroma

Atribut Penilaian

Jenis Pandan Sereal Cream  Buttery Sweet Green
Mandoti 10.96 15.75 9.25 7.25 8.25 5.25
Bengawan solo 9.46 1525 8.88 8.08 8.13 6.54
Cicit merah 14.83 21.29 9.08 7.50 9.92 5.92
Mentik wangi 17.21 23.42 11.29 7.68 9.71 6.67
Anak daro 11.21 17.17 10.04 7.38 8.13 5.38
Rojolele 9.17 1429 10.08 7.04 7.58 6.58
Sibuyung 11.79 19.13 11.46 7.42 1471 6.04
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2.5 Warna

Warna adalah memiliki keunikan beras ialah bisa dihitung secara langsung
oleh pembeli dengan bisa mengubah ketentuan pemikiran pembeli dalam
melakukan sortir. Warna beras adalah tolak ukur sensori yang sangat primer,
warna beras putih melonjak semakin semampai (Lamberts, bie, vandeputte,

veraverbeke, derycke, de man dan delcouret, 2007).

Belefant-miller (2009) menegaskan sehingga bagian—bagian ialah
terpengaruh warna atau pencoklatan beras ialah suhu, kelembaban, kadar air

gabah, dan usang penyimpanan.

Reaksi penganalisis memperlihatkan maka seluruh tolak ukur warna yang
menyelimuti L*, a*, b* dengan WI di dominasi oleh jenis. kesimpulan parameter
angka L*, a* dan b*, juga angka dihitungan WI yang memperlihatkan pangkat

putih dalam beras bisa dipandang pada bagan dua.

Tabel 2 : Parameter Tingkatan Ukuran Warna .

Varietas L A B WI

Ciherang 64,28 +0,18> 0,38+0,02¢ 8,76 +0,04% 36,17 +£0,14°
Gunung Wangi 62,92 +0,21? 0,38 +0,02¢ 11,33+0,04¢ 61,23 +0,222
Siam Mayang 65,22 +0,10¢ 0,15+0,03® 945+0,05* 63,96 +0,0&
SiamUnus  66,62+0,2¢ 043+0,01¢ 953+0,07> 65,28+0,21

Mutiara 64,65+0,6¢ -0,16+0,012% 10,44+0,14 ¢ 63,17 +0,04°

Keterangan : tulisan yang beda dipungung skor menunjukan beda tapi nyata.

Nilai L* memperlihatkan jumlah terang, semakin besar nilainya warna

semakin terang. Nilai L* berkisaran antara lain 62,92 - 66,62, beras yang memiliki
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nilai terang amat tinggi ialah siam unus dan yang paling rendah adalah gunung
wangi. Nilai a* berbeda nyata antar varietas, tetapi nilai kecilnya (nilai a dari - 80
sampai dengan + 80) sampai bisa diabaikan. nilai b* positif menunjukkan warna
kearah kuning, semakin tinggi nilai b* semakin kuning warna yang dihasilkan
oleh beras. Nilai b* bervariasi antara 8,76 -11,33, nilai sangat rendah adalah

varietas ciherang dan paling tinggi pada gunung wangi.

Selanjutnya dilakukan perhitungan W1 untuk mengetahui derajat putih beras
dan hasil perhitungan menunjukkan nilai WI berkisar antara 61,23-65,28. Beras
yang memiliki nilai WI tertinggi adalah siam unus, artinya warna beras ini paling
putih dibandingkan varietas yang lain, sedangkan gunung wangi mempunyai nilai

WI yang sangat rendah.

Dibeberapa varietas beras yang diteliti oleh Furahisha, Chove & Chaul
(2016) menunjukkan nilai WI yang hampir sama yaitu berkisaran antara 63,51-
70,26, namun lebih tinggi bila dibandingkan dengan hasil penelltian jang, lim &

kim (2009) yaitu 39,4-40,6 dan Pan et al. (2007) yaitu 36,8-42,8.

Tingkat putih adalah unsur penting yang bisa kontrol kualitas nasi
digunakan untuk indeks kualitas untuk padi gilingan dengan nilai putihan bisa
diiyakan pembeli ialah di atas sedang 38 (Ahmad et al., 2017; Park, kim, park dan
kim, 2012). Hal tersebut memperlihatkan bahwasanya semua padi yang di uji coba
memiliki tingkat putih yang cukup tinggi dan dapat diterima oleh masyarakat

pembeli. Menurut (kamsiati, dharmawati, dan haryadi 2018), tingkat putih padi
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saling terkait dengan tingkat sosoh, semakin tinggi tingkat putih padi, semakin

tinggi pula tingkat sosohnya.

Warna beras berubah mungkin terjadi karna oksidasi lipid dan reaksi
Maillard (Sirisoontaralak & Noomhorm, 2007) perpindahan pigmen yang terdapat
dalam sekam dan dedak ke endosperm padi (Ondier Siebenmorgen &

Mauromoustakos, 2010; Parnsakhorn & Noomhorm, 2012).

2.5.1 Derajat Putih
Derajat putih memperlihatkan level putih mula butiran beras. Warna beras

sosoh akan berada tengah tengah warna kuning dengan warna putih. Tingkat putih
beras ditimbang mengunakan Whiteness meter, dan BaSO4 untuk umum.Tingkat
putih beras adalah merupakan kolaberasi diantara sifat fisik beras dengan tingkat

sosoh.

Rata-rata angka tingkat putih dari 8 jenis beras indigenous dari tanah pasang
turun wilayah kalimantan tengah berkisaran 45,3-50,9%. Angka terbawah
dipegang oleh siam unus dan angka terpanjang dipegang oleh bayar pabhit.
Menurut penguraian kasta, jenis telah menyerahkan dominasi yang beda real
untuk tingkat putih beras. Tingkatan warna beras berdasarkan SNI no. 6128 tahun
2015, jumlah tingkat putih beras bisa merupakan tolak ukur kuantitatif untuk

mengukur tingkat sosoh melalui konversi pada tabel berikut :
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Tabel 3. Kekasaran, tingkat putih, dengan jumlah ekuivalen tingkat sosoh jenis
beras indigenous dari tanah pasang turun di kalteng.

No Jenis Kekasaran Tingkat Putih  Nilai equivalen
(Kg. F) % Derajat Sosoh

1 Siam Palas 6,9" 49, 8¢ 90-91%

2 Siam Juruf 4,8be 47,9¢ 87-88%

3 Siam Pandak 53¢ 49,6¢ 90-91%

4 Siam Palun 5,44 49,24 90-91%

5 Bayar Pahit 3,9 50, 9t 92-93%

6 Rantul 53¢ 50,41 92-93%

7 Karang Dukuh 6,1¢ 46,9° 85-86%

8 Siam Unus 4,7° 45,32 83-84%

Keterangan :Tulisan yang sama pada bagan juga sama dipunggung jumlah rata-
rata menunjukan perbandingan tak real (F>0,05).

Warna beras memiliki tingkatan putih yang berbeda-beda setiap jenis.
Pengkajian sebelumnya terkait dengan tingkat putih beras kepada beras dalam
negeri dari tanah pasang turun kabupaten tanjung jabung barat telah dilakukan
oleh Tafzi (2012) menginfokan bahwasanya tingkat putih berkisaran tengah lain
48,5-58,9%. Berikutnya suismono, dkk., (2003) dalam Indrasari, dkk., (2008)

memberitahukan maka tingkat putihan beras di nkri berkisaran tengah 42—60%.

2.5.2 Tekstur

Kekenyalan beras atau kekasaran menjadi pertahanan butir untuk model
yang dialokasikan sebelum butir itu terbelah (Putri, dkk., 2015). Kekenyalan beras
yang ditakar mengunakan kiya hardness (M). Kekasaran beras sangat primer bagi
di analisi karna persentase biji putus adalah contoh satu tolak ukur fungsional
beras. Untuk analisis ini kekasaran beras berganti tengah nilai 3,9-6,9 Kg.F
(bagan 3). Jumlah kekasaran tinggi untuk jenis siam palas dengan terendah adalah
bayar pahit. Menurut penguraian beragam, jenis telah mewariskan dominasi yang

beda nyata untuk kekasaran beras.
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Pengujian lanjutan duncan memperlihatkan maka kekasaran jenis siam palas
beda real dan k7 jenis yang lain. Jenis siam palas adalah mempunyai jumlah
kekasaran yang sangat tinggi disandingkan dengan jenis lain. Menurut
widiatmoko (2005), menyatakan bahwa kekasaran beras menjadi kelakuan fisik
beras yang didominasi oleh kandungan nutrisi dan kadar mineral, lamanya simpan
beras dangan tingkatan sosoh. Semakin banyaknya mineral yang terdapat dalam
beras, bahwa berasakan semakin rapuh sampai jumlah kekasarannya akan lebih
kecil. Putri dkk, (2015), menginfokan maka kekerasan berkorelasi dengan skala
mineral, beras dan jumlah kekasaran yang tinggi mempunyai karakter tidak

gampang putus.

2.5.3 Zink

Zink adalah mineral esensial yang memiliki peran penting dalam proses
sintesis dan degradasi dari karbohidrat, lipid, protein serta asam nukleat. Selain itu
zink juga berperan dalam aktivasi dan sintesis Growth Hormon (GH), menjaga
kekebalan tubuh, sebagai antioksidan, fungsi pengecapan dan fungsi reproduksi,
serta stabilisasi membran sel (Hidayati dkk, 2019).

Peran zink dalam pertumbuhan erat kaitannya dengan peningkatan
konsentrasi plasma Insulin-like Growth Factor I (IGF I). Insulin-like Growth
Factor | merupakan mediator hormon pertumbuhan yang berperan sebagai suatu
growth promoting factor dalam proses pertumbuhan. Penurunan konsentrasi IGF-I
disebabkan bukan hanya karena kekurangan energi protein tetapi juga defisiensi

zinc. (Muhammad dkk,2018).
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Defisiensi zinc dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti (Hidayati dkk,

2019):

1. Asupan yang tidak kuat dan penyerapan yang terhambat

2. Kehilangan zinc yang berlebihan dapat menyebabkan penyakit akut seperti
diare

3. Konsentrasi albumin dalam plasma, merupakan penentu absorpsi zinc karena
sekitar 70 % zinc yang beredar berikatan dengan albumin. zinc dalam serum
70% berikatan dengan albumin sehingga kondisi yang mengubah tingkat serum
albumin akan mempengaruhi konsentrasi zinc serum.

Penurunan sistem tanggap kebal serta meningkatnya kejadian infeksi dapat
diakibatkan oleh rendahnya kadar Zn di dalam tubuh. Defisiensi Zn yang parah
dicirikan dengan menurunnya fungsi sel imun dalam menghadapi agen infeksi.Zn
mampu berperan di dalam meningkatkan respon tanggap kebal secara non spesifik
maupun spesifik. Sel makrofag yang berperan di dalam sistem tanggap kebal akan
mengalami kendala dalam membunuh agen infeksi intraseluler, menurunnya
produksi sitokin dan kendala dalam proses fagositosis. Respon imun yang
terganggu menyebabkan terjadinya perubahan resistensi terhadap infeksi. Oleh
karena itu, kecukupan mineral Zn perlu mendapat perhatian mengingat perannya
di dalam meningkatkan sistem kebal tubuh dan pengaruhnya terhadap

produkti