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PRAKATA

Puji syukur kepada Allah SWT atas ijin-Nya penyusunan prosiding ini dapat
diselesaikan. Prosiding ini merupakan kumpulan makalah yang disajikan olch para peneliti
pada Seminar Nasional “Pengembangan Sumber Daya Pedesaan dan Kearifan Lokal
Berkelanjutan I11.” Pembangunan pedesaan saat ini dihadapkan pada berbagai tantangan
yang semakin kompleks, baik dari sisi makro maupun mikro. Pada aspek makro,
pembangunan pedesaan berhadapan dengan fenomena pesatnya perkembangan teknologi,
perubahan iklim, berubahnya pola investasi, liberalisasi perdagangan maupun perubahan
kebijakan pemerintah yang dapat berdampak positif maupun negatif pada kesejahteraan
masyarakat desa. Di sisi mikro, proses transformasi struktur ekonomi, ketahanan pangan,
migrasi spasial dan sektoral, peralihan tata guna lahan, perubahan fungsi ekologi dan
lingkungan, perubahan pola pikir masyarakat desa maupun beragam aspek kelembagaan
telah mewarnai arah dan hasil proses pembangunan pedesaan.

Upayz pembangunan pedesaan yang berkelanjutan akan menuntut pengelolaan
pembangunan yang memperhatikan kearifan lokal, partisipatif, bersifat lintas sektoral dan
lintas disiplin ilmu, serta berwawasan global. Kesemuanya itu pada akhimya bertujuan
untuk meningkatnya kesejahteraan masyarakat pedesaan. Berkaitan dengan hal tersebut
maka LPPM menyclenggarakan seminar nasional untuk mendiskusikan hasil-hasil
penelitian dalam upaya memberikan kontribusi pada pengembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi yang dapat diaplikasikan untuk pemberdayaan masyarakat.

Seminar nasional ini merupakan salah satu kegiatan yang dilaksanakan setiap tahun
oleh Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat Universitas Jenderal
Soedirman. Makalah yang tersaji dalam prosiding ini merupakan hasil penclitian yang
sudah dipresentasikan oleh para peneliti dari berbagai instansi, meliputi perguruan tinggi.
lembaga penelitian, dan instansi pemerintah. Prosiding disusun untuk menyebarluaskan
hasil-hasil penelitian dan kajian yang berkaitan dengan masalah pengembangan sumber
daya pedesaan dan kearifan lokal, yang terbagi dalam tujuh kelompok bidang, yaitu:
Bidang biodiversitas tropis dan bioprospeksi
Bidang pengelolaan wilayah kelautan, pesisir, dan pedalaman
Bidang pangan, gizi, dan kesehatan
Bidang energi baru dan terbarukan
Bidang kewirausahaan, koperasi, dan UMKM
Bidang rekayasa sosial dan pengembangan pedesaan
Bidang penunjang (ilmu murni)

Prosiding ini tentu saja tidak lepas dari berbagai kekurangan. Namun kami berharap
terbitnya prosiding ini dapat membantu para peneliti, pendidik, dan praktisi dalam mencari
sumber pustaka. Selain itu, prosiding ini juga diharapkan dapat meningkatkan motivasi
para peneliti dalam melakukan inovasi penelitian maupun pengabdian kepada masyarakat.

N LW~

Purwokerto, 17 Desember 2013

Tim Editor
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PENGARUH SUHU DAN WAKTU PERENDAMAN GABAH TERHADAP SIFAT
KIMIA, FISIK DAN TINGKAT KESUKAAN NASI PARBOILED
TERMODIFIKASI

Oleh
Wisnu Adi Yulianto', Riyanto*, dan Hani Kusriyanti*
Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta
e-mail: wisnuway7(@yahoo.com

ABSTRAK

Beras berindeks glisemik rendah akan membantu penderita diabetes dalam
mengendalikan gula darahnya. Secara umum, beras parboiled memiliki indeks glisemik
(1G) sekitar 47-72, berwarna kekuningan, dan memiliki aroma ‘basi’. Tujuan umum
penelitian ini menurunkan IG beras dengan menggunakan proses parboiling termodifikasi
dan secara khusus mengevaluasi sifat kimia dan fisik beras, serta tingkat kesukaan panelis
seshadap nasi parboiled yang dihasilkan. Penelitian ini dikerjakan dengan perendaman
gabah pada suhu 50, 65, dan 85°C, dan waktu perendaman 1, 2, dan 3 jam. Beras
parboiled yang direndam pada suhu dan waktu waktu yang berbeda menghasilkan berbagai
sifat kimia dan fisik beras yang sclama | jam disukai — agak disukai panelis. Beras
parboiled hasil perndaman 65°C selama 1 jam memiliki amilosa 24,26%, kekerasan 72,33
N dan warnanya kekuningan.

Kata kunci : beras parboiled, fisik, kimia, perendaman, sensoris.

ABSTRACT

Diet of low glycemic index (IG) rice will help the diabetics in controlling of glucose
af diabetes mellitus. Generally, the parboiled rice has GI about 47-72 and its colour
hamges from yellow to brown and it produces nasty rice aroma. A research aimed to
the IG of rice using modified- parboiling process and evaluate the chemical,
al, and sensory evaluation of modified — parboiled rice. In this study paddy with the
moisture content of 13% (w.b) was soaking at three different initial soaking
ctarure of 50, 65, and 85°C and soaking time was 1h, 2h, and 3h. The parboiled rice
soaked in different temperatures and periods had indicated various different chemical
physical groperries, The parboiled rice that soaked at 50°C within the duration of 1
and 65°C within the duration of 1 hour was preferred by the consumer. The
siled rice that soaked at 65°C within the duration of 1 hour had 24.26% amylose,
55 value of 72,33 N, and yellowish colour.

w words: chemical, parboiled rice, physical, sensory, soaking,

NDAHULUAN
Jumlah penderita diabetes dan kegemukan di Indonesia terus meningkat. Prevalensi
insiden diabetes melitus meningkat secara drastis di negara - negara industri baru
megara sedang berkembang, termasuk Indonesia. Dilaporkan oleh Roglic dkk (2005)

srkan bahwa setiap 10 kematian orang yang berusia produktif yaitu antara 35 - 64
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tahun di dunia, setidaknya 1 orang disebabkan oleh diabetes. Saat ini lebih dari 2,5 % atan
5,5 juta penduduk Indonesia menderita diabetes. Bahkan di kota-kota besar dilndonessa
prevalensi diabetes mencapai lebih dari 12 % (Soegondo dkk, 2004). Sementara, jumiah
orang obesitas atau kegemukan di dunia mencapai 5% dari jumlah penduduknys
(Krawczyk, 2000). Diabetes dan obesitas tidak saja mengakibatkan biaya perawatan das
pengobatan yang mahal, tetapi juga meningkatkan laju kematian.

Salah satu strategi yang dapat diterapkan mengelola diabetes dan kekemukan
adalah mengkonsumsi makanan yang lambat meningkatkan gula darah tetapi dapat
memberikan kepuasan rasa kenyang. Caranya adalah mengkonsumsi produk pangan yang
memiliki indeks glikemik (IG) yang rendah. Pangan yang menaikkan kadar gula darah
dengan cepat memiliki IG tinggi, dan sebaliknya yang lambat menaikkan gula darah
memiliki IG rendah. Untuk itu, perlu disediakan sumber karbohidrat, terutama beras
sebagai pangan pokok yang memiliki IG rendah. Beras sejenis yang telah diproduksi
adalah parboiled rice. Namun demikan, beras tersebut memiliki IG yang bervariasi (47-
72), warnanya kuning, dan beraroma nasi basi. Oleh karena itu, perlu adanya modifikasi
proses pembuatan parboiled rice yang dapat menjamin dihasilkannya beras parloiled yang
ber-1G rendah, berwarna putih dan disukai panelis (konsumen).

Salah satu tahapan yang penting dalam pembuatan gabah menjadi beras parboiled
ialah perendaman (soaking). Pada tahap ini berperan dalam pencapaian hidrasi dan proses
pra gelatinisasi. Tahap soaking ini dapat berpengaruh terhadap warna, rasa, aroma, dan
indeks glisemik beras parboiled. Oleh karena itu itu perlu dilakukan penelitian péngamh
suhu dan waktu perendaman terhadap sifat kimia, fisik beras parboiled dan tingkat

kesukaan konsumen. .

METODE PENELITIAN

Bahan Penelitian

Varietas padi yang digunakan ialah Ciherang (amilosa menengah). Gabah diperoleh
Yogyakarta berjenis Ciherang, dari roti tawar merk Prambaru sebagai pembanding yang
dibeli dari minimarket. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah Aquades, HCL
(pa), NaOH (pa), Arsenomolybat (pa), NaH,SO; (pa), Etanol (pa), Asetat (pa), lod (pa),
Reagen Nelson A (Pa) terdiri dan Na,CO; kNA tartar, NaHCO,, Reagen Nelson B (pa)
terdiri dari CuSO4, H,SO4 pekat dan aquades.
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Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, panci perebus dan
pengukus, pendingin (show case), lovibond, testzwick, alat — alat analitik, seperangkat alat
pengujian inderawi, dan alat ukur untuk penentuan gula darah (sure step strip), tabung
reaksi, corong, pipet tetes, pipet ukur, erlenmeyer, gelas ukur, gelas piala, kertas saring,
desikator, pengaduk kaca, sendok stainless steel, botol timbang, pH meter (Schoot), Vortex
{Thermolyne), oven (water bath, pengukur tekstur (Lloyd Tester), dan spektrofotometer.

Cara Penelitian

Empat puluh lima kilogram gabah varietas padi Ciherang dianalisa kadar air,
amilosa, amilopektin dan kadar patinya kemudian dilakukan pencucian untuk
menghilangkan sekam dan kotoran lainnya. Selanjutnya dilakukan soaking atau
perendaman dengan air panas dengan suhu 50°C, 65°C dan 80°C masing — masing suhu
sebanyak 15 kg dan gabah pada tiap — tiap suhu diambil contohnya setiap 1,2 dan 3 jam,
Semudian dilakukan penirisan dan dilakukan pemanasan/pengukusan selama 25 menit, dan
&idinginkan (suhu dingin) selama 24 jam dan dikeringkan. Pengeringan gabah dilakukan
sampai kadar air 13 %- 14 % menggunakan Cabinet dryer pada suhu 50" C kemudian
dilakukan hulling (pengupasan kulit) dan jadi beras parboiled termodifikasi yang
kemudian dilakukan uji kadar pati, gula total, kadar air, nilai 1G, warna, tekstur, jumlah
menir dan tingkat kesukaan.

Rancangan percobaan yang dilakukan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan
pola 2 faktorial yaitu suhu hidrasi (50,65,80°C) sebagai faktor pertama dan waktu hidrasi
11.2.3 jam) 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. Komposisi Kimia Bahan Dasar (Beras Ciherang)

Hasil analisa bahan dasar (beras Ciherang) menunjukkan kadar aimya
sebesar 14,58 %, pati 52,42%, amilopektin 34,49%, gula total 0,32% dan amilosa sebesar
24.16%. Kadar amilosa beras Ciherang tergolong dalam beras beramilosa sedang, karena
miliki kadar amilosa berkisar 20 — 25% (Winarno,1992). Hasil analisa bahan dasar dapat
dilihat pada Tabel 1. Hasil analisa tersebut tidak jauh berbeda dengan hasil penelitian
Wariyah dan Astuti (2008), sebagaimana tersaji pada Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi Kimia Beras Ciherang

Komponen Beras Ciherang % Beras Ciherang * %
Air 14,58 12
Pati 52,42 88
Amilosa 24,16 25,96
Amilopektin 28,26 63,96
Gula total 0,317 0,18

* menurut Wariyah dan Astuti, 2008.

2. Kadar amilosa

Dari dalam Tabel 3 diketahui bahwa kadar amilosa beras parboiled tergolong dalam
kategori beras beramilosa sedang yaitu pada kisaran antara 20%-25% (Winarno, 1992). Ini
berarti beras parboiled termodifikasi yang dihasilkan mempunyai konsistensi gel agak
keras. Semakin tinggi kadar amilosa yang terkandung dalam beras menyebabkan nasi akan
semakin keras karena nasi yang dihasilkan dalam penanakan akan mengalami
pengembangan volume yang besar dan nasi tidak mudah pecah serta bila didinginkan nasi
akan mengeras. Jumlah amilosa pada beras parboiled termodifikasi dengan variasi
perendaman 50° C 1 jam mempunyai kadar amilosa 23,85% dan pada variasi perendaman
80° C 1 jam sebesar 24,37 %. Dari uji statistik yang dilakukan didapat data bahwa tidak
ada interaksi antara suhu dan waktu perendaman terhadap kadar amilosa yang terkandung
dalam beras parboiled.

Tabel 2. Tabel kadar amilopektin beras parboiled termodifikasi

Kadar Amilosa (%)
Suhu (° C)
Lama Perendaman (jam)
1 2 3
50 24,04 24,26" 24,26b
65 24,26° 23,85" 2421%
80 2437 212" 24,14%

Keterangan : * angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan
tidak beda nyata berdasarkan uji DMRT pada a 5 %
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Tekstur

Semakin tinggi subu dan waktu yang digun
i ditunjukkan pula pada uji keseluruhan

akan dalam perendaman maka beras

dihasilkan akan semakin keras teksturnya. In
= pada variasi suhu 80° C 3 jam menunjukkan angka yang tertinggi yaitu 158,01 N

imi artinya nasi yang dihasilkan dari variasi ini sudah cenderung tidak bisa diterima

panelis karena tekstur yang dihasilkan paling keras daripada variasi-variasi

daman lainnya. Nilai terkecil yang didapat dari uji statistik sebesar 72,33 N pada

sesi 65° C 2 jam. Gaya (N) yang dihasilkan semakin tinggi menunjukkan tekstur yang

on keras.
Tabel 3. Tekstur beras Parboiled termodifikasi
Tekstur (Newton) ‘]
Suhu (° C)
Lama Perendaman (jam)

1 2 [ 3
50 105,21° 77,39" 75,46"
65 72,33 105,35 111,35
80 77,30 108,53 158,01° B

Keterangan :

* angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama
menunjukkan tidak beda nyata dari rerata dua sampel

Pengukuran warna secara objektif dilakukan dengan menggunakan alat Lovibond

_ sistem ini dicirikan dengan 3 param
t pada Tabel 4. Dari tabel tersebut dapat

eter nilai R yaitu redness, yellowness,dan

s Hasil dari analisa warna dapat diliha
balhwa sampel setelah diuji tidak ada beda nyata dan tidak ada interaksi antara suhu
waktu terhadap perendaman yang dilakukan. Semakin tinggi suhu dan semakin lama
s perendaman tidak berpengaruh nya
s @hendingkan dengan uji kesukaan dengan parameter warna terdapat beda nyata antar
ol semakin tinggi suhu dan lama waktu untuk merendam akan menghasilkan nasi

od yang semakin kuning.

ta terhadap produk yang dihasilkan. Sedangkan
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Tabel 4. Warna Lovibond Tintometer

—
Redness Yellowness
Suhu (’
C)
Lama Perendaman (jam) Lama Perendaman (jam)
1 2 3 1 2 3
50 0,6 0,6 0,8" 0,8% 075" 0,85
65 0,55% 0,5" 0,45 0,85" 0,9° 0.7"
al b a —F ci® |
80 0,7" 0,8 0,45° | 0,85" 0,65 I 0.75° |
Keterangan :
*  Angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama
menunjukkan tidah ada beda nyata dari rerata dua sampel.
* Warna blueness tidak memberikan respon pada beras
parboiled termodifikasi
= Tingkat kesukaan

Uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap beras
parboiled termodifikasi dengan variasi perendaman. Parameter yang diuji yaitu aroma,
rasa, warna, tekstur, dan penilaian secara keseluruhan. Hasil dari uji kesukaan dapat dilihat
pada Tabel 5.

pada variasi 50° C 1 jam sebesar 2,87 dan 65° C 1 jam sebesar 2,93 ini artinya
panelis menyukai aroma dari nasi parboiled termodifikasi yang memberikan aroma khas
nasi seperti nasi biasa. Pada variasi lainnya aroma khas nasi hilang berubah menjadi aroma
nasi basi terutama pada variasi perendaman 80° C 3 jam yaitu sebesar 493 yang
menunjukkan panelis menilai tidak suka aroma nasi parboiled termodifikasi.

Dari hasil analisa yang dapat dilihat pada Tabel 5 menunjukkan variasi perendaman
50° C 1 jam sebesar 2,80 dan 65°C 1 jam sebesar 2,87 lebih disukai. Hal ini disebabkan
karena suhu dan waktu yang digunakan tidak terlalu tinggi dan terlalu lam sehingga nasi
yang dihasilkan hampir sama dengan nasi biasa. Berbeda dengan variasi lainnya rasa nasi
akan seperti nasi basi karena pengaruh dari suhu dan waktu perendaman yang lebih lama
seperti pada variasi perendaman 80° C 3 jam yaitu sebesar 5,47.

Berdasarkan data pada Tabel 5, semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu untuk
merendam akan mempengaruhi warna nasi yang semakin kuning kecoklatan. Berdasarkan
uji statistik menunjukkan bahwa beras parboiled dengan variasi suhu dan waktu 50° C 1

jam dan 65° C 1 jam yang disukai panelis dengan nilai 1,60 dan 2,40. Pada suhu 65" C 3
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dan 80° C 3 jam mempunyai nilai 4,87 dan 6,7 dimana nilai tersebet berarti panelis

ukai warna dari beras parboiled termodifikasi yang dihasilkan.
Tabel 5. Nilai kesukaan nasi parboiled termodifikasi

Perlakuan:
Aroma | Rasa | warna | tekstur keseluruhan
suhu waktu
S0°C  1jam 287 | 280° | 1,60° | 2,73a 2,20°
2 jam 380° | 3270 | 2,72° | 28T 347
3 jam 4206° | 44T | 4.87d | 4,40° 4,67
1 jam 293" | 2,87" | 2,40b | 3,13 2,67
2 jam 3.93° | 4,070 | 447 | 4,93 42T
3 jam 4530° | 420° | 4,137 | 407" 4,40°
1 jam 4,00° | 400" | 3,93 | 407" 3,47
2 jam 453 | 440° | 473° | 2,73¢ 4,73°
3 jam 493 | SAT | 67T | 580" |. 6,07°

. yang diikuti dengan notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda

‘ nyata.
 +  Semakin kecil angka menunjukkan sampel semakin disukai.

'+ |- Sangat suka, 2=Suka, 3=Agak suka, 4=Netral, 5=Agak tidak suka,
&-Tidak suka, dan 7= Sangat tidak suka

Hasil analisa statistik menunjukkan variasi suhu dan waktu berpengaruh nyata
o sekstur nasi parboiled yang dihasilkan. Berdasarkan data pada Tabel 6, panelis
memilih tekstur nasi yang mempunyai kelunakan cukup dan tekstur yang tidak
variasi suhu dan waktu 50° C 1 jam dan 50° C 2 jam lebih disukai dengan nilai
e 3.13. Hal ini disebabkan karena suhu dan waktu yang digunakan tidak terlalu
fem lama sehingga nasi yang dihasilkan hampir sama dengan nasi dari beras biasa.
dengan variasi yang lain semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu yang
entuk merendam maka tekstur nasi yang dihasilkan akan semakin keras seperti
; suhu 80° C 3 jam yang memberikan nilai 5,80 dan ini sesuai dengan uji tekstur
, dengan menggunakan alat. Suhu 80° C mempunyai konsistensi yang paling
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Hasil analisa statistik menunjukkan bahwa variasi suhu dan waktu memberias
pengaruh nyata terhadap keseluruhan nasi parboiled yang dihasilkan. Berdasarkan Sss
pada Tabel 6, semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu yang digunakan stk
merendam maka akan menghasilkan nasi parboiled yang semakin tidak disuka: oles
panelis karena warna yang semakin kuning kecoklatan dan tekstur nasi yang semaios
keras. Variasi perndaman 500 C 1 jam dan 65 C 1 jam cenderung menghasilkan nasi yang
paling disukai oleh panelis karena memberika aroma,rasa,warna dan terktur yang bask
Sedangkan pada variasi 80° C 3 jam merupakan nasi parboiled termodifikasi yang paling
tidak disukai oleh panelis karena memberikan aroma,rasa,warna dan tekstur yang tidak
baik.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan tersebut di atas dapat disimpulkan sebagai
berikut. Beras parboiled termodifikasi dapat diproduksi melalui proses parboiling yang
disertai proses pendinginan. Beras tersebut dapat disukai konsumen dan memiliki indeks
glisemik rendah sehingga cocok sebagai bahan pangan penderita diabetes dan kegemukan.
Beras parboiled termodifikasi dengan variasi perendaman 50° C 1 jam dan 65° C 1 jam
merupakan beras parboiled termodifikasi yang disukai — agak disukai oleh panelis. Beras
parboiled termodifikasi dengan variasi perendaman 65° C 1 jam memiliki memiliki

amilosa 24,26%, kekerasan 72,33 N dan warnanya kekuningan.
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