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ABSTRAK

Beras parboiled telah diketahui memiliki indeks glisemik yang rendah, oleh karenanya cocok sebagai
makanan bagi penderita diabetes. Penderita diabetes juga diketahui mengalami defisiensi kromium,
magnesium dan vitamin D. Upaya pemenuhan zat gizi tersebut dapat dilakukan dengan fortifikasi
mikronutrien tersebut secara coating atau pelapisan dengan edible film pada beras parboiled. Edibel film yang
baik digunakan berupa hidroksipropil metil selulosa dengan metil selulosa dengan nisbah 3:1. Ekstrak
pandan ditambahkan untuk memperbaiki aroma beras yang sekaligus bersifat hipoglisemik. Penelitian
ini bertujuan mengetahui pengaruh berbagai kadar edible film dan kadar ckstrak pandan terhadap sifat
fisikokimia beras parboiled yang difortifikasi dengan kromium, magnesium dan vitamin D.

Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini ialah kadar edib/e film (hidroksipropil metil selulosa
dengan metil selulosa dengan nisbah 3:1) sebesar 0,12; 0,16 dan 0,2 % beras, dan kadar ekstrak pandan
0, 3, 5, dan 7% beras, dengan fortifikasi Cr 111 ug, Mg 777 mg, dan vitamin D 897 IU per 500 g beras
parboiled. Analisis sifat fisikokimia yang dilakukan meliputi ukuran, bentuk, colour value, lightness, tekstur,
kadar air, kadar amilosa, dan kadar fenol.

Hasilnya diketahui bahwa penambahan edible film sampai kadar 0,2% dan ekstrak pandan sampai
kadar 7% mempengaruhi beberapa sifat fisikokimia beras, tetapi tidak mempengaruhi ukuran dan bentuk
beras parboiled terfortifikasi Cr, Mg dan vitamin D. Penambahan edidle film sampai kadar 0,2% dan ekstrak
pandan sampai kadar 7% menurunkan tekstur beras, tetapi dapat meningkatkan kadar fenol. Penambahan
penambahan ekstrak pandan sampai kadar 7% cenderung menurunkan Zghtness dan kadar amilosa, tetapi
cenderung meningkatkan colour value dan menurunkan kadar air beras. Sementara, penambahan edible
Silm sampai 0,2% menurunkan kadar air dan kadar amilosa.

Kata kunci: beras parboiled, edible film, ekstrak daun pandan, kromium, magnesisium
PENDAHULUAN mengkonsumsi makanan yang lambat meningkatkan
gula darah tetapi dapat memberikan kepuasan rasa

Berdasarkan hasil riset kesehatan dasar kenyang. Caranya ialah mengkonsumsi produk

pada tahun 2013, prevalensi penderita diabetes
di Indonesia mencapai 6,9%, proporsi toleransi
glukosa terganggu 29,9% dan gula darah puasa
terganggu sebesar 36,6% (Anonim, 2013). Tingginya

pangan yang memiliki indeks glikemik (IG)
yang rendah. Untuk itu, perlu disediakan sumber
karbohidrat, terutama beras sebagai pangan pokok
yang memiliki IG rendah. Penelitian yang telah

persentase penderita diabetes tersebut kiranya
perlu penanganan yang serius. Salah satu strategi
yang dapat diterapkan mengelola diabetes ialah

dilakukan oleh Larsen e a/. (2000) menunjukkan
bahwa beras paréoiled tradisional memiliki IG 46
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dan secara nyata dapat menurunkan profil gula
darah penderita diabetes tipe 2 dibandingkan
dengan yang mengonsumsi beras non parboiled
(IG 55). Upaya untuk menghasilkan beras yang
memiliki IG rendah telah berhasil dikembangkan
dengan proses parboiling gabah yang diikuti dengan
proses retrogradasi pati (Yulianto dan Riyanto,
2009).

Sementara itu, telah dilaporkan bahwa
penderita diabetes mengalami defisiensi kromium
(Anderson, 2008) dan defisiensi vitamin D (Driver
et al., 2008; Whiting dan Calvo, 2006), serta
defisiensi magnesium (Dong e# a/.,2011). Defisiensi
nutrien tersebut dapat mendorong meningkatnya
gula darah. Upaya untuk menghasilkan beras yang
memiliki IG rendah dan terfortifikasi kromium telah
berhasil dikembangkan dengan proses parboiling
gabah dengan fortifikasi kromium (Yulianto dkk,
2012). Melalui perbaikan proses tersebut, meskipun
menghasilkan IG cukup rendah (36,33) dan pati
tahan cerna sebesar 11,88% (bk), tetapi hasil uji
sensoris nasinya oleh panelis menunjukkan tingkat
kesukaannya berada pada kisaran antara kurang
disukai sampai disukai. Untuk meningkatkan
kesukaan konsumen, beras tersebut dapat ditambah
dengan bahan penguat aroma makanan.

Diantara bahan yang biasa digunakan pada
penguat aroma makanan ialah ekstrak daun
pandan. Senyawa utama yang bertanggung jawab
terhadap aroma harum atau wangi pada pandan
ialah 2-asetil-1-pirolin (2AP). Senyawa ini juga
terdapat pada beras beraroma (aromatic rice) (Paule
dan Powers, 1989; Tulyatan ¢# a/., 2010; Laohakunjit
dan Kerdchoechuen, 2006). Selain sebagai penguat
aroma makanan, pandan juga digunakan pada
industri parfum dan medis sebagai obat diuretik,
cardio-tonic, dan anti-diabetes (Wakte ¢ /., 2010).

Penambahan ekstrak pandan dan mikronutrien
(Cr dan Mg) pada beras dapat dilakukan dengan
cara pelapisan (coating). Bahan pelapis atau edible
coating yang dapat digunakan untuk pelapisan
beras diantaranya ialah methyl cellulsse (MC) dan
hydroxypropyl methyl cellulose (HPMC). Bahan
tersebut dan kombinasi keduanya telah berhasil
digunakan sebagai bahan edible coating di dalam
fortifikasi zat besi pada beras (Mridula dan Pooja,
2014). Hasilnya, panelis menyukai nasi yang
dihasilkan dari beras yang difortifikasi besi dengan

Fakultas Teknologi Pertanian UGM, 2016

kombinasi HPMC dengan MC (3 : 1) sebesar
2%. Demikian pula telah dilaporkan oleh Peil e#
al, (1982), bahwa retensi maksimum mikronutrien
(vitamin dan mineral) pada beras premik ketika
dilapisi dengan kombinasi HPMC dan MC (3: 1)
dengan retensi besi sebesar 100%.

Oleh karena itu dalam penelitian ini bertujuan
mengetahui pengaruh kadar edible film dan ekstrak
pandan terhadap sifat fisikokimia beras parboiled
yang difortifikasi dengan kromium, magnesium
dan vitamin D.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan yang digunakan adalah padi varietas
Ciherang dan bahan herbal alami sebagai
penguat aroma dan hipoglisemik digunakan
ektrak daun pandan (Pandanus amaryllifolius
Roxb.), serta fortifikan berupa kromium dalam
bentuk tablet suplemen, magnesium dalam bentuk
tablet suplemen, dan vitamin D dalam bentuk
kapsul suplemen. Bahan pelapis (edible film) yang
digunakan adalah Aydroksypropyl methyl cellulose
(HPMC) dan methy! cellulose (MC). Bahan kimia
yang digunakan untuk analisa adalah HCL (pa),
NaOH (pa), arsenomolybat (pa), NaH,SO, (pa),
etanol (pa), asetat (pa), lod (pa), reagen Nelson A
(Pa) terdiri dari Na,CO, K Na tartar, NaHCO,,
reagen nelson B (pa) terdiri dari CuSO,, H,SO,
pekat dan aquades.

Pembuatan beras parboiled

Gabah sebanyak 5 kg dicuci 3 kali dengan
2 kali menggunakan air dan 1 kali menggunakan
aquades dengan perbandingan gabah dan air/
aquades 1 : 1.2, atau gabah 5 kg dan air/aquades 6
L. Gabah disortasi kemudian direndam dalam 7,5
liter aquades pada suhu 65°C+2°C selama 2,5 jam.
Gabah ditiriskan kemudian dilakukan pengukusan
selama 25 menit. Proses pendinginan pada suhu 0°C
selama 6 jam dan dikeringkan menggunakan cabinet
dryer pada suhu 50°C sampai mencapai kadar air 13-
14% bb, setelah itu dilakukakan proses pengupasan/
penggilingan kulit.
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Pelapisan beras parboiled dengan berbagai
kadar edible film dan ekstrak daun pandan,
serta diperkaya dengan fortifikan kromium,

magnesium dan vitamin D
Ekstraksi Daun Pandan

Ekstrak daun pandan disiapkan dengan
menggunakan metode Al-Jamal dan Rasheed
(2010) yang dimodifikasi. Sebanyak 500 g bahan
herbal tersebut direndam di dalam 1500 ml air
panas (88°C) pada water bath selama 6 jam. Proses
selanjutnya disaring dengan kertas whatman no
41, dan filtrat yang diperoleh ditampung di dalam
botol gelap dan disimpan di dalam refrigerator (4°
C). Selanjutnya dilakukan rotary vacuum pada suhu
60°C hingga diperoleh ekstrak herbal 150 ml.

Pelapisan beras parboiled terfortifikasi
kromium dengan ekstrak herbal

a. Preparasi pelapis

Komposisi campuran pelapis beras parboiled
digunakan metode Peil e a/. (1982) dengan sedikit
modifikasi, yang terdiri dari 1,25% metil selulosa,
3,75% hidroksipropil metill selulosa, 28% etanol
(95%), dan 66,7% air untuk kadar edible film 0,12%.
Disamping itu, juga dibuat kadar edible film tersebut
sebesar 0,16% dan 0,2%. Pelapisan multi-nutrien
pada beras dikerjakan dengan larutan polimer
sebagai berikut. Larutan kromium pikolinat: 1
kapsul mengandung kromium 200 ug dilarutkan
menjadi 10 ml aquadest. Untuk pelapisan beras
500 g dibutuhkan larutan Cr sebanyak 5,6 ml atau
112 ug kromium. Larutan magnesium sitrat: 1
kapsul mengandung magnesium sebesar 200 mg,
maka 3 kapsul mengandung magnesium sebesar
600 mg, kapsul tersebut dilarutkan menjadi 10 ml
menggunakan aquades. Untuk pelapisan beras 500 g
dibutuhkan larutan 13 ml atau 780 mg magnesium.
Larutan vitamin D : 1 kapsul mengandung vitamin
D sebesar 2000 1U, kapsul tersebut kemudian
dilarutkan menjadi 10 ml etanol absolut. Untuk
pelapisan beras 500 g dibutuhkan 4,5 ml atau 900
TU vitamin D. Secara rinci jumlah bahan pelapis dan
ekstrak pandan serta fortifikan kromium, magnesium
dan vitamin D dapat dilihat pada Tabel 1.

elitian Pangan dan Hasil Pertanian 2016
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b.  Pelapisan Beras Parboiled

Di dalam fortifikasi pada bahan pangan,
besarnya kadar fortikan (Cr, Mg, dan vitamin
D) tidak diijinkan melewati batas 20% RDA
(recommended dietary daily allowances) per sajian
(Muchtadi, 2006). Adapun asupan untuk mineral
Cr, Mg dan vitamin D menurut RDA berturut-
turut sebesar 25-35 pg/hari, 320-400 mg/hari, dan
5 pg/hari untuk orang dewasa (1 pg kolekalsiferol =
40 1U vitamin), sedangkan kadar asupan batas atas
per hari untuk orang dewasa sebesar 50 pg untuk
vitamin D dan 350 mg untuk magnesium (Smolin
dan Grosvenor, 2008), sementara untuk Cr estimated
safe and adequate daily intake sebesar 50-200 ug per
hari bagi orang dewasa (Krejpcio, 2001). Besaran
ini yang digunakan sebagai acuan dalam fortifikasi
pada beras parboiled.

Tabel 1. Jumlah bahan pelapis dan ekstrak pandan serta fortifikan
yang ditambahkan dalam 500 g beras parboiled

Kromium [tablet  CM 015, 02 0.25
suplemen]
HPCM 0.45 0.6 0.7
Air90°C 2.4 244 2.4
larutan Cr 5,0 56 5.6
Magnesium CM 015 02 0.2
(tablet suplemen)
HPCM 0,45 0.6 0.75
Air 90°C 1 1 1
larutan Mg 13 13 13
Vitamin D (kapsul CM 0,15 0.2 0.25
suplemen] +
ekstrak HPCM 045 0.6 0,75
pandan Rir 90°C 105 10.5 105
Etanol 45 45 b5

Ekstrak Pandan 35/25/15/0 35/25/15/0 35/25/15/0

Pelapisan beras dengan enrichment
multinutrien yaitu kromium, magnesium, dan vit
D serta ekstrak pandan dilakukan dengan cara
pelapisan 3 tahapan, pertama dengan pelapisan
Cr, kedua dengan Mg, dan ketiga dengan vitamin
D ditambah ekstrak pandan. Adapun banyaknya

60

Fakultas Teknologi Pertanian UGM, 2016



Pmsidi% Seminar Nasional Hasil Penelitian PanEn dan Hasil Pertanian EOE{

nutrien yang ditambahkan mengacu pada standar
kebutuhan nutrisi, batas atas dan fortifikasi yang
diijinkan, sebagai bagaimana diuraikan di atas untuk
500 g beras. Setelah setiap pelapisan, dikeringkan
dengan suhu 40-50°C selama 5-10 menit untuk
menguapkan pelarut. Proses pelapisan terakhir ialah
vitamin D dan dan ekstrak pandan, dikeringkan
pada suhu 50°C hingga kadar air 11-13%.

Analisis Beras

Beras parboiled terfortifikasi kromium,
magnesium, dar. vitamin D dianalisis fisikokimianya.
Analisis fisik meliputi : ukuran dan bentuk beras
(Webb, 1980 dalam Damardjati dan Purwani,1991),
warna beras dengan menggunakan Color meter (CR
10 Minolta), tekstur beras dengan texturometer, dan
alkali spreading value beras (Bergman, dkk., 2004).
Analisis kimia yang dilakukan meliputi kadar air
(metode oven, AOAC, 1990), kadar amilosa (IRRI,
1971 dalam Apriyantono dkk., 1989), dan kadar
fenol dengan metode Follin Ciocalteu (Tsai ef al,
2005).

Tabel 2. Ukuran dan bentuk beras parboiled yang difortifikasi dengan kromium, magnesium, dan vitamin D dengan penambahan

berbagai kadar ckstrak pandan dan edible film

6.72 Panjang

0.12 0

0.12 3 6.65 Panjang
0,12 b 6.44 Panjang
0,12 7 6.47 Panjang
0,16 0 6.48 Panjang
0,16 J 6.50 Panjang
0,16 b 6.65 Panjang
0,16 7 6.57 Panjang
0?2 0 6.72 Panjang
0.2 3 6.78 Panjang
0.2 i) 6.70 Panjang
0.2 7 6.69 Panjang

Analis data

Rancangan percobaan yang dilakukan yaitu
rancangan acak lengkap dengan pola 2 faktorial
yaitu kadar edible film (HPMC : MC = 3:1) :
1,2%, 1,6% dan 2,0% sebagai faktor pertama, dan
kadar ekstrak pandan : 0, 3, 5, dan 7% dari berat
partoiled sebagai faktor kedua. Hasil yang diperoleh
dilakukan analisa varian (ANOVA) pada tingkat
kepercayaan 95 %. Apabila beda nyata masing —
masing perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan
Multiple Range Test.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Ukuran dan Bentuk

Hasil pengukuran beras paréoiled yang
difortifikasi dengan kromium, magnesium, dan
vitamin D dengan penambahan ekstrak pandan
dan edible film dengan kadar yang berbeda disajikan
pada Tabel 2.

198

Lonjong
1.92 Lanjong
1.94 Lonjong
19 Lonjong
1.95 Lonjong
1.97 Lonjong
1.90 Lonjong
1.92 Lonjong
1.94 Lonjong
1.94 Lonjong
1.94 Lonjong
192 3.48 Lonjong

Dari hasil uji statistik diketahui bahwa tidak ada beda nyata pada ukuran dan bentuk beras parboiled

yang difortifikasi dengan kromium, magnesium, dan vitamin D dengan penambahan ekstrak pandan
dan edible film dengan kadar yang berbeda. Pada Tabel 2 terlihat beras parboiled yang difortifikasi dengan
kromium, magnesium, dan vitamin D dengan penambahan ekstrak pandan dan edible film mempunyai
panjang berkisar antara 6,44-6,78 mm dan lebar berkisar antara 1,90-1,98 mm, serta nishah panjang dengan
lebar 3.30-3.50 sehingga tergolong beras berukuran panjang dan bentuknya lonjong. Standar mutu beras
di pasaran internasional mengklasifikasikan biji panjang (6.0-6.9 mm) dan bentuk lonjong (3,0-4,0 mm)
(Webb, 1980 dalam Damardjati dan Purwani,1991).

e e——ee——
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2 Color value

Dari hasil analisis ragam diketahui bahwa
tedapat interaksi antara kadar edible film (HPMC
: MC = 3:1) dan kadar ekstrak pandan pada
pembuatan beras parboiled memberikan perbedaan
pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap colour value
beras parboiled yang dihasilkan (Tabel 3). Terdapat
kecenderungan bahwa semakin besar kadar ekstrak
pandan yang ditambahkan semakin besar nilai
colour value beras parboiled yang dihasilkan. Colour
value menunjukkan gelap-terang warna bahan.
Semakin tinggi nilai colour value menunjukkan
semakin gelap warna beras parboiled yang dihasitkan
dan sebaliknya semakin rendah nilai colour value
menunjukkan semakin cerah beras parboiled
yang dihasilkan. Tingginta color value tersebut
dipengaruhi oleh semakin tingginya kandungan
flavanoid dan klorofil yang terdapat di dalam ekstrak
daun pandan wangi yang ditambahkan. Dilaporkan
oleh Prameswari dan Widjanarko (2014) bahwa
ekstrak air daun pandan wangi mengandung tanin,
alkaloid, flavoneid, dan polifenol, serta klorofil.

Tabel 3. Color value beras parboiled yang difortifikasi dengan
kromium, magnesium, dan vitamin D dengan penambahan
berbagai kadar ckstrak pandan dan edible film

S

03 1903

0% 19.45¢

3% 21.40° 2147 2.8
5% 23.04 21.87 290
7% 24.73 12.48" 2293

Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada tingkat signifikansi 0.05 (P<0,05)

3.  Lightness

Dari hasil analisis ragam diketahui bahwa
terdapat interaksi antara ekstrak pandan dengan
edible film pada pembuatan beras parboiled yaitu
memberikan perbedaan pengaruh yang nyata
(P<0,05) terhadap lightness beras parboiled yang
dihasilkan (Tabel 4). Warna dapat diamati
menggunakan alat yaitu color meter. Nilai L.*
(Zightness) menyatakan tingkat gelap terang
dengan kisaran 0-100 dimana nilai 0 menyatakan
kecenderungan warna hitam atau sangat gelap,
sedangkan nilai 100 menyatakan kecenderungan
warna terang/putih (Pomeranz dan Meloans, 1994).
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Tabel 4. Lightness beras parboiled yang difortifikasi dengan kromium,
magnesium, dan Vitamin D dengan penambahan
berbagai kadar ekstrak pandan dan edible film

0% 4.1

3% 40,63 42,00 3990
5% 4257 3998 42,37
% 4187 anar 3,9%

Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05)

Pada Tabel 4 terlihat bahwa beras paréoiled
dengan penambahan ekstrak pandan 7% dan
edible film 0,2% cenderung menghasilkan nilai
lightness paling rendah dibanding yang lainnya
yaitu sebesar 35,93 yang artinya beras parboiled
tersebut paling gelap dibandingkan dengan beras
parboiled yang lainnya. Hal ini dapat disebabkan
oleh semakin tingginya kandungan ekstrak daun
pandan yang menempel pada beras. Disampaikan
oleh Dalimartha (2002), kandungan kimia pandan
wangi diantaranya alkaloida, saponin, flavonoid,
polifenol yang berfungsi sebagai zat antioksidan
alami, tanin dan zat warna '

4.  Alkali Spreading Value

Hasil pengamatan terhadap a/kali spreading
value beras parboiled yang difortifikasi dengan
kromium, magnesium, dan vitamin D dengan
penambahan ekstrak pandan dan edible film dengan
kadar yang berbeda disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Alkali Spreading Value beras parboiled yang difortifikasi
dengan kromium, magnesium, dan Vitamin D dengan
penambahan berbagai kadar ekstrak pandan dan edible film

B T LTS S

0% b b 6
3% g 6 6
6% 6 L Te
7% i i T

Keterangan : Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05)

Dari Tabel 5 terlihat bahwa nilai a/kali
spreading value berkisar antara 5-7. Berdasarkan
klasifikasi menurut nilai al/kali spreading value,
beras far&ai!ed yang dihasilkan termasuk dalam
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beras dengan gelatination temperature sedang (alkali
spreading value 5) hingga gelatination temperature
rendah (a/kali spreading value 6-7). Hasil yang sama
juga dilaporkan Ulfah (2013), bahwa beras parboiled
terfortifikasi kromium tanpa penambahan ekstrak
herbal menunjukkan gelatination temperaiure sedang
atau dengan nilai alkali spreading value 5. Dengan
demikian, pengkayaan ekstrak herbal daun pandan
sampai kadar 7% dan pelapis (HPMC : MC =1
: 3) sampai kadar 0,2% cenderung meningkatan
nilai alkali spreading. Tipe gelatination temperature
(GT) dibedakan menjadi beberapa tipe, untuk GT
tinggi (nilai alkali spreading value 2), menengah
(alkali spreading value 3-5) dan GT rendah (alkali
spreading value 6-7), berturut-turut dengan GT >
74°C, GT 70-74 °C, dan GT < 70 °C (IRRI1,1964
dalam Bergman dkk., 2004).

5. Tekstur

Hasil pengamatan terhadap tekstur beras
parboiled yang difortifikasi dengan kromium,
magnesium, dan Vitamin DD dengan penambahan
ekstrak pandan dan edible film dengan kadar yang
berbeda disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Tekstur beras parbeiled yang difortifikasi dengan kromium,
magnesium, dan vitamin D dengan penambahan

berbagai kadar ekstrak pandan dan edible film (N)

2045 50t 180625

0% 41917

3% 1769,25° 1736.750 1585,75¢
5% 1745,50" 1634,50' 1465,50¢
% 1538,00¢ 1329,25° 120333

Keterangan : Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05)

Dari hasil analisa statistik terdapat interaksi
antara perlakuan konsentrasi penambahan edible
Jilm dan konsentrasi penambahan ekstrak pandan
terhadap tekstur atau kekerasan dari beras parboiled
yang dihasilkan. Penambahan edible film sampai
kadar 0,2% dan ekstrak pandan sampai kadar 7%
menurunkan tekstur beras yang dihasilkan. Nilai
tekstur beras parboiled yang dihasilkan berkisar
antara 1203,33 - 4791,17 N.
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6. Kadar Air

Hasil analisa kadar air (% wb) beras parboiled
yang difortifikasi dengan kromium, magnesium,
dan vitamin D dengan penambahan ekstrak pandan
dan edible film dengan kadar yang berbeda disajikan
pada Tabel 7.

Tabel 7 Kadar air (% wb) beras parboiled yang difortifikasi
dengar kromium, magnesium, dan vitamnin D dengan

0% 12.76¢ 1211 12 08
Ki 13.72 13.27¢ 12.07
5% 1602 13.64° 12.10%
7% 14.35" 14.37" 13.69'

Keterangan: Angka yang ditkuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05)

Dari hasil analisis ragam ditunjukkan
adanya interaksi antara kadar ekstrak pandan dan
kadar edible film pada pembuatan beras parboiled
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air beras
parboiled yang dihasilkan. Dari Tabel 7, semakin
besar penambahan ekstrak pandan cenderung
meningkatkankan kadar air beras parboiled yang
dihasilkan, namun semakin besar penambahan
edible film cenderung menurunkan kadar air beras.
Beras parboiled yang dihasilkan dari penelitian ini
memiliki kadar air berkisar antara 12,07-14,37%.
Hasil penelitian beras sejenis, dilaporkan kadar
air beras parboiled terfortifikasi kromium tanpa
penambahan ekstrak herbal sebesar 12,65%
(Yulianto dkk., 2012). Kadar air beras parboiled
yang difortifikasi dengan kromium, magnesium, dan
vitamin D teresebut sebagian besar sesuai dengan
SNI 01-6128-2008 tentang standar mutu beras
giling yang mensyaratkan kadar air maksimal beras
sebesar 14% (db), kecuali pada beras yang dilapisi
edible film 0,12% dan 0,16% dengan penambahan
ekstrak pandan 7% sedikit lebih tinggi.

7. Kadar Amilosa

Dari hasil analisis ragam diketahui bahwa
terdapat interaksi antara kadar edible film dan
ekstrak pandan pada pembuatan beras parbdoiled
yaitu berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar
amilosa beras parboiled yang dihasilkan (Tabel 8).
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Penambahan penambahar: ekstrak pandan sampai
kadar 7% dan penambahan edible film sampai
0,2% dapat menurunkan kadar amilosa beras
yang dihasilkan. Dari Tabel 8 terlihat bahwa beras
parboiled yang dihasilkan memliki kadar amilosa
berkisar 15,78-18,00% dan tergolong beras berkadar
amilosa rendah. Secara umum, berdasar kandungan
amilosanya beras dapat dibagi menjadi empat
golongan, yaitu amilosa rendah (<20%), amilosa
sedang (20-25%), agak tinggi (25-27%) dan tinggi
(>27%) (Haryadi, 2006).

Tabel 8. Kadar amilosa (% db) beras parboiled yang difortifikasi
dengan kromium, magnesium, dan vitamin D dengan
penambahan berbagai kadar ekstrak pandan dan edibie fiim

G

‘ .

% 1800 778

3% 18.000 1783 17.62
5% 17.70¢ 17.40¢ 17.00¢
7% 17.5% 16.76¢ 15.78

Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan
beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 [P<0,06)

8. KadarTotal Fenol

Tabel 9. Kadar total fenol (% db) beras parboiled yang difortifikasi
dengan kromium, magnesium, dan vitamin D dengan
penambahan berbagai kadar ckstrak pandan dan edible film

0.83¢

3% 0.60" 0.81° 0.90°
5% .85 0.99 1.00°
7% 116 1.09¢ 1.3%

Keterangan: Angka yang ditkuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukken
beda nyata pada tingkat signifikansi 0,05 (P<0,05)

Dari hasil analisis ragam terlihat adanya
interaksi antara kadar ekstrak pandan dan kadar
kadar edible film pada pembuatan beras parboiled
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar fenol
(% db) beras parboiled yang dihasilkan (Tabel 9).
Pada tabel tersebut terlihat penambahan edible film
sampai kadar 0,2% dan ekstrak pandan sampai
kadar 7% tetapi meningkatkan kadar fenol, kecuali
pada kadar ekstrak 5% dengan kadar edible film
0,16% dengan 0,2% tidak berbeda nyata. Semakin
tinggi eksrak pandan yang ditambahkan semakin
tinggi pula fenol yang dapat dilekatkan. Demikian

puia, semakin tinggi kadar edible film semakin kuat
daya ikat terhadap senyawa fenolnya. Dikemukakan
Prameswari dan Widjanarko (2014) bahwa ekstrak
air daun pandan wangi mengandung tanin, alkaloid,
flavonoid, dan polifenol.

KESIMPULAN

Penambahan edible film sampai kadar 0,2% dan
ekstrak pandan sampai kadar 7% mempengaruhi
beberapa sifat fisikokimia beras, tetapi ridak
mempengaruhi ukuran dan bentuk beras parboiled
terfortifikasi Cr, Mg dan vitamin D. Penambzhan
edible film sampai kadar 0,2% dan ekstrak pandan
sampai kadar 7% menurunkan tekstur beras, tetapi
dapat meningkatkan kadar fenol. Penambahan
penambahan ekstrak pandan sampai kadar 7%
cenderung menurunkan /ightness dan kadar
amilosa, tetapi cenderung meningkatkan colour
walue dan menurunkan kadar air beras. Sementara,
penambahan edible film sampai 0,2% menurunkan
kadar air dan kadar amilosa.
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